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Zusammenfassung

Die Gemeinsame Marktorganisation fiir Obst und Gemiise hat die Herstellung vergleich-
barer Wettbewerbsbedingungen zwischen und innerhalb der einzelnen Mitgliedstaaten
sowie die Sicherstellung eines ausreichenden Qualitétsniveaus zum Ziel. Fruchtartspezifi-
sche EU-Normen, die in Deutschland im Rahmen des Handelsklassenrechtes vollzogen
werden, sollen die Funktionsfdhigkeit der Obst und Gemiisemairkte, den freien Wettbe-
werb und eine ausreichende Markttransparenz sicherstellen.

Das Institut fiir Erndhrungswirtschaft und Markt hat im Rahmen einer dreijahrigen Markt-
analyse, der eine Gesamtprobenanzahl von rd. 450 verschiedenen Partien zugrunde liegt,
die Ubereinstimmung der Normen mit der tatsichlichen Prisentation des Angebotes auf
der Lebensmitteleinzelhandelsstufe am Beispiel der Apfelnorm in Bayern iiberpriift. Ne-
ben der Kennzeichnung und Aufmachung wurden die &duBleren Qualititen anhand der in
der Norm festgelegten Bedingungen untersucht und die dufleren und inneren Méngel wie
der Zuckergehalt, der Vitamin C-Gehalt und zum Teil die Penetrometer- und Séurewerte
erfasst und ausgewertet. Die Einstufung der Qualitéten fiir die Jahre 2002 und 2004 erfolg-
te gemil der Verordnung (EG) Nr. 1619/2001 der Kommission vom 6. August 2001, die
Einstufung der Miéngel des Jahres 2004 anhand der Verordnung (EG) Nr. 85/2004 der
Kommission, wobei letztere insbesondere bei der Bewertung von Druckstellen verscharfte
Qualititsanforderungen aufweist. Die in der Untersuchung verwendeten Proben wurden
jeweils in der ersten Novemberwoche der Jahre 2002 bis 2004 gezogen, wo insgesamt ein
vergleichsweise hohes Risiko ungeniigender Qualitdten zu erwarten ist. In der Probe wur-
de sowohl die Bevolkerungsdichte als auch die Struktur des Lebensmitteleinzelhandels
beriicksichtigt. Es wurden der Erzeuger-Verbraucher-Direktverkehr und die dkologisch
erzeugte Ware in die Auswertung einbezogen.

Es konnte festgestellt werden, dass im Bereich der konventionellen Ware vor allem der
Klasse I als Standard gilt und im Bereich der 6kologisch erzeugten Ware die Klasse II. Die
wichtigsten Herkunftslander waren in absteigender Reihenfolge Deutschland und Italien,
gefolgt von Osterreich und Frankreich. Alle anderen Provenienzen hatten zu diesem Zeit-
punkt nur geringe Bedeutung. Mit 17,8 % wurden iiberproportional viel dkologisch er-
zeugte Proben in die Auswertung aufgenommen, um einen reprisentativen Uberblick iiber
Preis und Qualitéit der 6kologisch erzeugten Ware zu erhalten. Bei den Verpackungsmate-
rialien zeigte sich, dass der Karton mit 154 Proben von insgesamt 378 ausgewerteten Pro-
ben die hiufigste Verpackungsart war. Der Anteil der Ware, die in Beuteln und Netzen
verpackt war, betrug 28,3 %, der Anteil der in Foodtainern verpackten Ware betrug
22,5 % aller Proben. In den Jahren 2002 bis 2004 zeigte die Verpackungsart Foodtainer
deutliche Zunahmen.

375 Proben konnte hinsichtlich der Preisstruktur ausgewertet werden. Hierbei war der
Durchschnittspreis bei Kartons, insbesondere 3 kg-Kartons 1,45 € je Kilogramm, bei der
Beutelware 1,15 € je Kilogramm und bei Foodtainer 1,82 € je Kilogramm. Damit waren
erhebliche verpackungsbedingte Preisunterschiede erkennbar. Auch hinsichtlich der Sor-
ten gab es Preisunterschiede. Hierbei haben die Sorten Elstar und Pink Lady vergleichs-
weise gute Preise und die Sorten Idared, Jonagold geringe Preise am Markt erzielt. Auch
die unterschiedlichen Betriebsformen des Lebensmitteleinzelhandels zeigten Preisunter-
schiede.
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Zentraler Punkt der Untersuchung war die Erfassung der Qualitét des kontrollierten Ange-
botes. Hierbei ergab sich, dass im Jahr 2002 41 % der untersuchten Proben nicht verkehrs-
fahig waren, im Jahr 2003 60 % und im Jahr 2004 ebenfalls 60 %.

Auffillig war, dass in allen Jahren das deutsche Angebot mit Werten zwischen 44,9 % und
64,3 % einen hohen Anteil nicht vermarktungsfahiger Partien aufwies. Geringfiigig giins-
tiger war die Situation in Italien. Ursache fiir die zahlreich vorgefundenen nicht verkehrs-
fahigen Partien war der extrem hohe Anteil von Haut- und Schalenfehlern in Verbindung
mit Méngel bei der GroBensortierung und Krankheiten sowie Fiulnis. Zentraler Mangel
waren Druckstellen in der Klasse I und durch Druckstellen hervorgerufene Beschiadigun-
gen in der Klasse II. Alle anderen Méngel sind gegeniiber diesen beiden Méngeln zu ver-
nachldssigen. Im Mittel wurden 2,2 Méngel je Probe gefunden. Nach Auffassung des In-
stituts fiir Erndhrungswirtschaft und Markt sind die hohen Beanstandungsraten im Jahre
2003 vor allem durch die schwierigen klimatischen Voraussetzungen (Hitze, Trockenheit)
und im Jahr 2004 durch die in der Klasse II geforderte Verringerung der Toleranz von
Druckstellen zuriickzufiihren.

Bei den GroBensortierungen hat sich gezeigt, dass von insgesamt 452 Proben 5,3 % die
angegebene obere Grenze und 16,8 % die angegebene untere Grenze nicht eingehalten
haben. Kennzeichnungs- und Aufmachungsmingel waren nur in geringem Umfang vor-
handen.

Ein deutlichen Zusammenhang zwischen nichtverkehrsfahigen Partien und der Sorte ist
erkennbar gewesen. Sehr gute Qualititen zeigten die Proben der Sorten Cripp’s Pink und
Rubinette, gute Qualitdten die Sorten Royal Gala, Gala und Braeburn.

Dariiber hinaus zeigte sich, dass die Qualitit des Angebotes stark abhéngig von der Ver-
packung ist. So sind insbesondere die 3 kg-Kartons als geeignete Verpackung anzusehen,
wihrend Tiiten- und Folienware zu erheblich hoheren Beanstandungsraten gefiihrt hat. Im
Bereich des konventionellen Anbaus war erkennbar, dass mit zunchmenden Preis eine
bessere Qualitdt am Markt geliefert wird. Die von den Apfelabpackern gelieferten Premi-
umgqualitdten kommen deshalb tatsdchlich beim Verbraucher an. Demgegeniiber haben die
okologisch erzeugten Partien auch im hohen Preissegment eine deutlich hohere Beanstan-
dungsrate.

Zu den Untersuchungszeitpunkten 2002 bis 2004 wurden die Brixgrade und der
Vitamin C-Gehalt labortechnisch untersucht. Im Jahr 2002 wurden durchschnittlich 12,9,
im Jahr 2003 13,8 und im Jahr 2004 12,8 °Brix erreicht. Damit war der gewiinschte Min-
destwert von 12 °Brix in der Regel erfiillt.

Der Vitamin C—Gehalt belief sich im Durchschnitt der drei Untersuchungsjahre auf rd.
121 mg/kg Frischmasse und erreichte im Jahr 2003 mit durchschnittlich 161,7 mg/kg ei-
nen um rd. 60 % hoheren Gehalt als 2003 oder 2004.

Im Jahr 2004 wurden zusitzlich noch der Penetrometerwert und die titrierbare Séure in
das Versuchsprogramm aufgenommen. Die Penetrometerwerte zeigten starke sortentypi-
sche Schwankungen und erreichten im Durchschnitt 5,85 1b/cm 2. Mit Hilfe der titrierba-
ren Sdure konnte der Thiault — Index bestimmt werden. Sorten mit hohem Thiault — Index
werden in der Regel am Markt gut nachgefragt (Cripp’s Pink, Rubinette).

Die Kosten je untersuchte Probe fiir den Einkauf der Ware, die Probeziehung einschl. der
Reisekosten, die Beurteilung und Auswertung belief sich auf 145 €. Bei den Lohnkosten
wurden die jeweiligen Personalvollkosten gemdf3 den Stundensétzen des Landes Bayern
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zugrunde gelegt. Kosten fiir Rdumlichkeiten sind nicht in Rechnung gestellt worden. Da
mit den Apfelproben gleichzeitig auch Speisekartoffelproben gezogen worden sind, sind
die Kosten fiir Probeziehung nur anteilig beriicksichtigt, so dass eine sehr giinstige Kos-
tenstruktur erreicht werden konnte.

Aus Sicht der zustdndigen Stelle in Bayern kann fiir die letzte Handelsstufe festgehalten
werden, dass die Norm ,,VO (EU) Nr. 85/2004 in folgenden Punkten iiberdacht werden
sollte:

e Die Klasse ,,Extra® der Apfelnorm sollte ersatzlos gestrichen werden und der Be-
reich der Spitzenqualititen durch von den Marktteilnehmern definierte ,,Premium-
ware* ersetzt werden.

e Die von der Norm zugelassenen Druckstellen insbesondere in der Klasse II sind zu
stringent gefasst und fiihren zum unnétigen Ausschluss von Partien. Hier wire da-
riiber nachzudenken, ob Druckstellen in der Klasse II von bis zu 2,5 cm? zumindest
auf der Endhandelsstufe zuldssig sind.

e Die Zulassung von Verpackungsarten wie Beutel, insbesondere Folienbeutel, bei
denen die Ware nicht gelegt oder fixiert wird, sollte untersagt werden.

Die Inverkehrbringer von Apfeln sollte zusammen mit dem Lebensmitteleinzelhandel prii-
fen,

e ob statt Foodtainern nicht vermehrt Kartons auch fiir 4, 6, 8 oder 10 Apfel einge-
fiihrt werden sollten,

e ob auf Tiiten und Folienbeutel nicht ganzlich verzichtet werden konnte,

e ob und inwieweit Druckstellen, die im Lebensmitteleinzelhandel aufgrund der ho-
heren Temperaturen verstarkt zur Verfairbung neigen, noch weiter vermieden wer-
den konnen.

Bei den untersuchten Sorten haben sich insbesondere Sorten mit einer hohen Fleischfes-
tigkeit bewéhrt. Besonders positiv aufgefallen ist Cripp’s Pink, die im Rahmen eines Mar-
kenprogramms vertrieben wird.

AbschlieBend wird von Seiten des Qualitdtskontrolldienstes darauf hingewiesen, dass die
Durchfiihrung repréasentativer Kontrollen in der vorgestellten Weise hohe Anforderungen
an die Logistik und insbesondere an das Fachwissen der Kontrolleure gestellt hat.
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1 Einleitung

Das Institut fiir Erndhrungswirtschaft und Markt an der Landesanstalt fiir Landwirtschaft
ist die fiir Bayern zustiindige Behorde zur Uberpriifung der Qualititsnormen im Rahmen
der gemeinsamen Marktorganisation fiir Obst und Gemiise (VO (EG) Nr. 2200/96). Diese
werden in der Bundesrepublik Deutschland im Rahmen des Handelsklassengesetzes in
Verbindung mit der VO iiber EG-Normen fiir Obst und Gemiise vom 09.10.1971 (BGBI. S.
1637) und der VO iiber gesetzliche Handelsklassen fiir frisches Obst und Gemiise vom
09.10.1971 (BGBI S. 1640) sowie der VO (EG) Nr. 1148/2001 vom 12.Juni 2001 vollzo-
gen.

Die Normen fiir Obst und Gemiise sollen dazu beitragen, auf allen Handelsstufen eine
Mindestqualitit sicherzustellen und eine ausreichende Markttransparenz in den Mitglied-
staaten der europdischen Gemeinschaft herzustellen. Durch die Einteilung in Klassen wer-
den verschiedene Qualititsniveaus definiert, die zu einem ausreichenden Marktiiberblick
fiihren und eine qualitidtsbezogene Preisfindung ermdglichen sollen.

In den letzten Jahren ist zunehmend die Wirksamkeit von Normen und die Notwendigkeit
threr Durchsetzung in der Bundesrepublik Deutschland in Frage gestellt worden. Dabei
wird iibersehen, dass die EG-Normen fiir die Erzeuger den notwendigen Schutz vor nicht
gerechtfertigten Qualitdtsanforderungen sicherstellen und gleichzeitig den Verbrauchern
das notwendige MindestmalB3 an Qualitdt garantieren. Darliber hinaus werden durch die
Normen verschiedene Qualitédtsstufen (Klassen) definiert, so dass der Verbraucher nach
Qualitétskriterien einkaufen kann. Wesentlich in diesem Zusammenhang ist, dass die
Uberpriifung der Normen auf allen Handelsstufen ordnungsgemif durchgefiihrt und unge-
eignete Ware vom Markt ferngehalten wird.

Das Institut fiir Erndhrungswirtschaft und Markt (IEM) hat im Rahmen einer dreijéhrigen
Marktanalyse, der eine Gesamtprobenanzahl von rd. 450 verschiedenen Partien zugrunde
liegt, die Ubereinstimmung der Normen mit der tatsichlichen Prisentation des Angebotes
auf der Stufe des Lebensmitteleinzelhandels am Beispiel der Apfelnorm tiberpriift.

Als Zeitpunkt fiir die Stichprobe wurde jeweils die erste Novemberwoche in den Jahren
2002 bis 2004 gewihlt, weil zu diesem Zeitpunkt die aktuelle Ernte und qualitativ proble-
matische bzw. nur bedingt lagerfihige Partien auf dem Markt sind, so dass der ,,Worst
Case* berticksichtigt wird.

Mit einem Pro-Kopf-Verbrauch von rd. 18 kg Tafeldpfel/Jahr eignet sich insbesondere die
Norm fiir Apfel fiir eine solche Analyse. Neben der Kennzeichnung und der Aufmachung
wurden die duBleren Qualitdten anhand der in der Norm festgelegten Bedingungen gepriift
und innere Qualitdten wie der Zuckergehalt, der Vitamin C-Gehalt und im Jahr 2004 zu-
sétzlich die Penetrometer- sowie Sdurewerte erfasst und in dem jetzt vorliegenden Ergeb-
nisband veroffentlicht.

Hierbei ist allerdings darauf hinzuweisen, dass die Einstufung der Qualitdten fiir die Jahre
2002 und 2003 geméilB der Verordnung (EG) Nr. 1619/2001 der Kommission vom 6. Au-
gust 2001 erfolgte und die Einstufung der Méngel des Jahres 2004 anhand der Verordnung
(EG) Nr. 85/2004 der Kommission, die insbesondere bei durch Druckstellen hervorgerufe-
ne Méngel verschirfte Qualititsanforderungen aufweist.

Aus Sicht der Verfasser wiirde es begriiit werden, wenn die Ergebnisse in die Arbeit der
Normenkommission Eingang finden wiirden und damit eine Verbesserung der gesamten
Qualitdtssituation sichergestellt werden konnte.
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2 Methode der Bildung der Apfelplanproben

2.1 Beriicksichtigung der Bevolkerungsdichte

Die Bevolkerungsdichte wurde als wichtigster Parameter fiir die geographische Festlegung
der Probenahmestellen herangezogen. Ziel war es, pro 100.000 Einwohner (Verbraucher)
mindestens eine Probe einzukaufen. Eine starke Verbraucherbezogenheit der Studie war
somit gegeben.

Bei der Projektdurchfithrung im November 2004 lebten laut Bayerischem Landesamt fiir
Statistik und Datenverarbeitung ca. 12,4 Millionen Menschen in Bayern. Dies bedeutete
eine Mindestprobenzahl von 124 Proben. Um die Sparten Direktvermarktung und biolo-
gisch angebaute Apfel mit einer geniigenden Probenanzahl einzubeziehen wurden in Bay-
ern im Jahre 2004 insgesamt 154 Apfelproben gezogen.

Die geographische Verteilung der Proben wurde auf Landkreisebene geschaffen. Je nach
Bevdlkerungszahl wurden eine oder mehrere Proben je Landkreis bzw. kreisfreie Stadt
gekauft (vgl. Abb. 1).

2.2 Beriicksichtigung der Struktur des Lebensmitteleinzelhandels

Die Dichte des Filialnetzes der in Bayern existierenden Lebensmittelketten lieferte die
Grundlage fiir die Festlegung der Probenahmestellen. Die im vorherigen Punkt anhand der
Verbraucherzahl errechnete Gesamtprobenanzahl wurde iiber alle am Lebensmittelhandel
beteiligten Firmen verteilt. Der Verteilschliissel beruht auf der Anzahl der Filialen, die in
der Datenbank der Qualititskontrolle der LfL erfasst sind. Daten zur tatsdchlichen Um-
satzstirke der verschiedenen Filialen im Obst und Gemiise Bereich liegen der LfL nicht
vor. Alle Filialen wurden deshalb gleichrangig beriicksichtigt. Verbrauchermérkte flossen
aufgrund des deutlich hoheren Obst und Gemiise Umsatzes mit einem Gewichtungsfaktor
4 in die Verteilung ein.

23 Probenahme

Die Probenahme erfolgte ausschlieBlich an den Endverkaufsstellen. Im Gegensatz zu einer
Probenziehung im GroBhandel konnten in den Filialen noch die Einfliisse von Ausliefer-
ung, Verweildauer und Warenbehandlung durch Personal und Kunden in die Qualitétsbe-
urteilung mit einbezogen werden. Die Apfel wurden von den Probenehmern in dem Zu-
stand gekauft, wie sie jeder andere bayerische Verbraucher taglich einkauft.

Die Grundlage fiir die Methodik der Probenziehung richtete sich nach der VO (EG) Nr.
1148/2001. Darin wird die Durchfithrung einer Konformitétskontrolle von der reprisenta-
tiven Probenahme bis zur Qualititsauswertung geregelt.

Bei Apfeln unterscheidet man grundsitzlich zwei Angebotsformen: lose gepackte Ware
oder in Lagen gepackte Ware. Die Auswahl der Probe richtete sich nach der jeweiligen
Hauptangebotsform des betreffenden LEH-Geschiftes. Die Probenehmer zogen bei Dis-
countern bevorzugt lose gepackte Ware. In klassischen Supermirkten wurde schwer-
punktméiBig gelegte Ware beprobt. Lief3 sich keine eindeutige Hauptangebotsform ausma-
chen, so wurden abwechselnd gepackte und gelegte Ware beprobt. Die Probenehmer ach-
teten darauf, dass das Sortenspektrum moglichst repriasentativ abgebildet wurde.
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Anzahl der gezogenen Proben je Landkreis bzw. kreisfreier Stadt:
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Abb. 1: Geographische Verteilung der Probenahmestellen
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Tab. 1: Probenplan (Soll und Ist) im Jahr 2004
Filialen des LEH konventionell okologisch
Name Anzahl in | theoretische [Probenzahl It.| tatsdchliche Jtheoretische| Probenzahl |tatsdchliche
DVQK Probenzahl Plan Probenzahl | Probenzahl | 1t. Plan | Probenzahl
Aldi 373 9.17 9 9
Edeka 779 19.15 19 19 9.37 9 2
Feneberg 71 1,75 2 2 0.85 1 1
Lidl 326 8.01 8 8
Netto 270 6.64 7 7
Norma 477 11,73 11 13 1
Penny 294 7.23 7 5
Plus 289 7.10 7 7
Rewe 457 11,23 11 11 5.50 5 3
Spar 94 2.31 3 2 1
Tegut 31 0,76 1 1 0,37 1 1
Tengelmann 241 5.92 6 6 2.90 3 2
oesamt 3702 91 91 90 18.99 19 11
Verbrauchermirkte konventionell okologisch
Name Anzahl in | theoretische |Probenzahl 1t.| tatsdchliche Jtheoretische| Probenzahl |tatsdchliche
DVQK Probenzahl Plan Probenzahl | Probenzahl [ It. Plan | Probenzahl
AE7Z 3 028 1 1 1
E-Center 37 3,50 3 2 1,71 2 2
Extra/Real 56 5,30 4 6 1,52 1 3
Globus 5 0,47 1 1
Hit 10 0,95 1 1
Kaufland 72 6,82 6 5
Marktkauf 25 2,37 3 2 1,15 1 1
V-Markt 23 2,18 2 2 1,06 1
Wal-Mart 12 1,14 2 2 0,55 1
gesamt 243 23,01 23 22 5,99 6 7
Naturkostladen 7
Direktvermarkter 13 4
Gesamtprobenmenge 114 125 25 22
154

Die notwendige Probengrdf3e fiir eine repriasentative Auswertung wurde festgelegt auf:

1 Pack
2 Pack
3 Pack

Die Probenahme musste

stick
stiicke
stiicke

15 Apfel

bei
bei
bei
bei

3 kg-Kartons
Folienbeuteln mit 2 kg-Inhalt
Foodtainer mit 1 kg-Inhalt

gelegter Ware.

natlirlich ohne vorherige Inaugenscheinnahme des Packstiicks

erfolgen. Bei gelegter Ware wurde ,,blind“ jeder zweite Apfel eines Kartons genommen,
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bis man 15 Apfel hatte. Auf dem Probenbegleitschein notierte der Probenehmer die Kenn-
zeichnung und den Preis des Produktes. Die Proben wurden dann in stapelbaren Kartons
vorsichtig zum Auswertungsort gebracht, um nachtrégliche Druckstellen zu vermeiden.

24 Auswertung

Die Probenauswertung erfolgte in den Laborrdumen der Molkereischule Triesdorf. Um
eine Gleichbehandlung zu gewdhrleisten, wurden alle Proben vom gleichen Team ausge-
wertet. Die Reihenfolge der Auswertung entsprach der zeitlichen Abfolge des Probenein-
kaufs. Dadurch sind etwaige Verdnderungen wéhrend der 3-tigigen Zwischenlagerung im
Kiihlraum fiir alle Proben vergleichbar.

Die Proben wurden zunichst identifiziert und ein Priifprotokoll erstellt. Der Probeninhalt
wurde auf Plausibilitdt und Konformitét gepriift. Die Verpackungsart wurde notiert um in
der Auswertung eventuelle Einfliisse auf die Friichte feststellen zu konnen. Die Gesamt-
probe wurde gewogen, ebenso die einzelnen Packstiicke. Die Apfel wurden vorsichtig
ausgepackt. Zunédchst wurde die angegebene Grofensortierung iliberpriift. Die prozentua-
len Abweichungen wurden ausgewogen und die Friichte fiir die Qualititsfeststellung in die
Gesamtprobe zuriickgelegt.

Die Qualitétsfeststellung wurde in den Jahren 2002 und 2003 anhand der VO(EG) Nr.
1619/2001 und im Jahr 2004 gemél VO (EG) Nr. 85/2004 durchgefiihrt (vgl. hierzu Punkt
2.5 Exkurs).

Jeder einzelne Apfel wurde auf Mindesteigenschaften und Klassenanforderungen hin ein-
gestuft. Dabei wurde vor allem auf Reifegrad, Krankheitsbefall, Schalenfehler, Ausfar-
bung und Berostung geachtet. Ein flaches Schilen des Apfels zeigt die Auspriagung der
Druckstellen an. Der an dem betreffenden Apfel festgestellte schwerwiegendste Mangel
ist fiir seine Qualititsstufe maBgeblich. Somit wurden alle Apfel einer Probe in die sich
ergebende Klasse I, Klasse II oder Toleranz der Klasse II bzw. Ausschluss eingruppiert.

Die Gewichte der médngelbehafteten Friichte wurden unter Beriicksichtigung der Art und
Schwere des Mangels im Priifprotokoll notiert. AbschlieBend wurde die Summe der Mén-
gel einer Gesamtprobe berechnet und mit den jeweils nach der Norm zuldssigen Toleranz-
grenzen verglichen. Fiir jede Probe ergab sich daraus ein Gesamturteil.

An zwei reprisentativen Apfeln der Probe wurde im Jahr 2004 zusitzlich die Frucht-
fleischfestigkeit gemessen. Dazu wird der Apfel zunidchst auf Hohe des Fruchtdquators
jeweils auf der Sonnen- und Schattenseite flach geschélt. Mit einem Penetrometer wird im
rechten Winkel zur Schnittfliche ein kontinuierlich steigender Druck auf die Fruchtober-
fliche ausgelibt, bis der Stempel des Penetrometers bis zur vorgegebenen Markierung ins
Fruchtfleisch eingedrungen ist. Der angezeigte Wert in lb/cm? wurde festgehalten. Somit
existieren 4 Messwerte je Probe.

Weitere 4 Apfel wurden zur Untersuchung der inneren Qualitit an das Milchwirtschaftli-
che Labor Triesdorf abgegeben. Analysiert wurden der Brixwert, der Sduregehalt, gemes-
sen in Apfel- und Weinséure sowie der Vitamin C-Gehalt.
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fur Apfel und 2002
Probenplans fir ganz Bayern Kartoffeln parallel 2003
2004

Zuteilung der Landkreise auf
Dezentraler Einkauf von rund 25 Apfelproben je Probenehmer und Jahr im Zeitraum von drei 3 Tage
Tagen . Anlegen eines Priifprotokolls mit Nummerierung, die auch auf jeder Probe angebracht wird. Anfang
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2003

U 2004

Schonender, frostfreier Transport und Lagerung der Proben
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Abb. 2:  Ablaufplanung zur reprisentativen Stichprobenerhebung iiber Qualitédtsstandards
des LEH
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2.5 Exkurs: Die geinderte Apfelnorm (EG) Nr. 85/2004

Wesentliche Anderungen der neuen Apfelnorm VO (EG) Nr. 85/2004 vom 15.01.2004 i.
Vgl. zur Vorgingernorm fiir Apfel und Birnen VO (EG) Nr. 1619/01 vom 06.08.2001:

e Trennung der Normen fiir Apfel und Birnen

e Angleichung der Norm an die standardisierte Rahmennorm und Verwendung deren
Begriffe

e Aktualisierung der Sortenliste bzgl. Farbung, Berostung und Grofe
e Einfiihrung einer Gewichtssortierung

e Absenkung der MindestgroB3en/ -gewichte ab 31.07.2005

e Fehlende Stiele, auch in KI. I nun zuléssig

e Anhebung des zuldssigen Gewichts fiir Sortenmischpackungen

e Trennung der flichigen Schalenfehler von den Druckstellen

e Anderung der zulissigen Druckstellen in KI. I von vormals 1 cm? ,,ohne Beeintrichti-
gung des Fruchtfleisches (Erldutg.) auf nunmehr 1 cm? ,,nicht verfarbt™

e Anderung der zulissigen Druckstellen in K1. II von vormals 2,5 cm? “ohne wesentliche
Beeintrachtigung des Fruchtfleisches* (Erlauterung) auf nunmehr 1,5 cm? ,,die leicht
verfarbt sein diirfen*

Vor allem der letzte Punkt stellt eine starke Verschérfung der Norm dar, da nicht nur die
zuldssige Druckstellengrofle reduziert wurde, sondern auch jede stirkere Verfdarbung be-
reits eine Einstufung in die Toleranz der KI. II nach sich zieht. Sind in einer Partie dann
mehr als 10 % derartige Apfel vorhanden bedeutet dies, dass die Ware nicht mehr der
Norm entspricht.
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3 Angebotsstruktur von Tafelipfeln im Handel

3.1 Prisentation der gezogenen Muster

Die nachfolgende Auswertung gibt eine Momentaufnahme wider. Die vorliegenden Er-
gebnisse haben deshalb jeweils fiir die 1. Novemberwoche der Jahre 2002 bis 2004 fiir die
Region Bayern Giiltigkeit. Stichprobenartige Auswertungen zu anderen Zeitpunkten wer-
den zwangsliufig andere Ergebnisse zeigen. Allerdings lassen sich viele Tendenzen be-
ziglich der Prisentation und der Qualitidt der Muster im téglichen Kontrollbetrieb nach-
vollziehen.

3.1.1 Handelsklassen und Sortenvielfalt

In Tabelle 2 ist die Zusammensetzung der Stichprobe nach Klassen und Jahren dargestellt.
Auffallend ist, dass die Klasse Extra keine Bedeutung hatte. Dariliber hinaus zeigt sich,
dass zunehmend Partien der Qualitét der Klasse II vermarktet wurden. Unter dem Begriff
sonstige fallen Proben, bei denen i.d.R. keine Klassenangabe oder andere Méngel (Les-
barkeit) auftraten.

Tab. 2: Zusammensetzung der Proben hinsichtlich der Klassen

Klasse Extra Klasse I Klasse 11
Produktionsweise konventionell | 6kologisch | konventionell | 6kologisch | konventionell | 6kologisch
Anzahl Proben 2002 - - 112 2 12 15
Anzahl Proben 2003 - - 77 - 13 15
Anzahl Proben 2004 1 - 101 - 19 28
Summe Proben 1 - 290 2 44 58

Insgesamt 60 Proben von 62 Proben aus 6kologischer Produktionsweise wiesen eine Klas-
senangabe auf. Davon waren 98 % oder 58 Proben als Klasse Il ausgezeichnet. Demge-
geniiber waren 86 % aller Proben aus konventioneller Produktionsweise der Klasse I zu-
geordnet.

Aus Abb. 3 ist die Zusammensetzung der aufgetretenen Sorten fiir die Stichproben in den
Jahren 2002 bis 2004 ersichtlich. Dabei zeigt sich, dass die Sorten Jonagold, Elstar und
Gala insgesamt knapp 39 % aller eingekauften Proben ausmachen. Die fiinf wichtigsten
Sorten, hier kommen noch die Sorten Braeburn und Cox Orange hinzu, machen 50 % aller
gezogenen Proben aus und legt man die 10 wichtigsten Sorten zugrunde, so machen diese
bereits 80 % der Stichproben aus. Einmalig aufgetreten sind nur die Sorten TSR 29,
Shampion, Schonlind, Reglindis, Red Delicious, Red Chief, Ontario, Ingrid Marie, Golden
Reinders, Glockenapfel, Gerlinde, Fuji, Fiesta, Delbarestival, Berlepsch und Arlet. Diese
Sorten wurden vor allem von direktvermarktenden Apfelbaubetrieben angeboten.

Damit kann festgehalten werden, dass im LEH keine tibertrieben grof3e Sortenvielfalt fest-
zustellen ist. Eine Unterscheidung des Angebotes nach neuen Geschmacks- und Farbrich-
tungen im Sortiment wird deshalb zukiinftig als Differenzierungsmoglichkeit im Markt an
Bedeutung gewinnen.
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Abb. 3: Sortenzusammensetzung der Stichprobe (2002-2004)

3.1.2 Herkunft und Produktionsweise

Die Ubersicht ,,Prisentation des Angebots von Tafeldpfel nach Herkunft™ zeigt, dass der
Apfelmarkt in Bayern fast ausschlielich durch Erzeugnisse aus den Mitgliedstaaten der
EU beliefert wird.

Tab. 3: Herkunft und Produktionsweise der untersuchten Tafeldpfel

Land (n=450) 2002 2003 2004 Summe
Produktionsweise konven- | okolo- | konven- | 06kolo- | konven- | o6kolo- |konven-| o6kolo-
tionell gisch tionell gisch tionell gisch tionell gisch
Austria 11 - 4 - 2 1 17 1
Belgien 0 - 5 - 4 - 9 -
Deutschland 59 10 65 6 66 18 190 34
Frankreich 11 - 12 - 4 - 27 -
Italien 46 8 46 9 41 10 133 27
Niederlande 3 - 2 - 5 - 10 -
Sonstige - - - - 2 - 2 -
Summe 130 18 134 15 124 29 388 62
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Einen besonders hohen Marktanteil hat naturgemill das deutsche Angebot mit durch-
schnittlich 50 %, gefolgt von Apfeln aus Italien, die einen Marktanteil von gut einem Drit-
tel aller untersuchten Proben hielten.

Abnehmende Bedeutung hatte das Angebot aus Osterreich, das insgesamt 10 % der ange-
botenen Partien umfasst. Eine dhnliche Entwicklung war fiir Frankreich zu beobachten.
Vereinzelt tauchten Partien aus Belgien und den Niederlanden auf, die zu diesem Zeit-
punkt jedoch nicht marktbestimmend waren.

Mit einem Anteil von 17,8 % aller Proben wurde im Bereich der Tafeldpfel ein ver-
gleichsweise hoher Marktanteil biologischer Produkte gezogen, um die Qualitéit des 6ko-
logisch erzeugten Angebots beurteilen zu kdénnen. Aus Osterreich kam eine Probe, die
nach der biologischen Produktionsweise erzeugt war, aus Deutschland 34, und aus Italien
27 Proben. Nicht nachgepriift wurde, ob die Auslobung des biologischen Anbaus zu Recht
auf den Verpackungen aufgedruckt war.

3.1.3 Betriebsarten und Produktionsweisen

Die Betriebsarten bzw. Handelsgruppen im Lebensmitteleinzelhandel wurden aufgrund in
der Datenbank vorhandenen Struktur

¢ in Filialisten und selbstindige Einzelhdndler einschlieBlich der Discounter wie Aldi,
Lidl und Netto mit Schwerpunkt auf den Food-Bereich,

e in Verbrauchermirkte mit einem spezifischen Schwerpunkt auf Nahrungsmittel und

e in irgendeiner Weise direkt vermarktende Betriebe eingeteilt. Hier lag der Schwer-
punkt eindeutig auf Erzeugerbetrieben, die als Erstinverkehrbringer am Markt aufge-
taucht sind.

Von insgesamt 452 Proben konnten 66 eindeutig der 6kologischen Produktion zugeordnet
werden. Der Schwerpunkt der Beprobung lag mit rd. 69 % aller Proben auf den Filialisten
und Einzelhdndlern. Dabei zeigte sich, dass die Discounter einen Angebotsschwerpunkt
auf der konventionellen Produktionsweise haben, inzwischen aber vereinzelt dkologisch
erzeugte Apfel auftauchen. Demgegeniiber findet man in selbstindigen Einzelhandel eher
iiberdurchschnittlich viele 6kologische erzeugte Apfel.

Die Gruppe der Verbrauchermirkte hat 6kologisch erzeugte Ware in gleichbleibendem
Umfang im Angebot und wendet sich somit an alle Kéduferschichten.

Im Bereich der Direktvermarkter war der Anteil dkologischer Ware eher unterrepriasen-
tiert. Wie im Kartoffelbereich gilt auch hier auch die Erkenntnis, dass der Verbraucher
okologisch erzeugte Produkte bzw. regionalen Einkauf synonym verwendet, weil damit
sein Bediirfnis nach einer Ware mit einem hohen ,,Sicherheitsgrad am besten befriedigt
werden diirfte.
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Tab. 4: Zusammensetzung der untersuchten Proben nach Betriebsarten und Jahren

Anzahl je Betriebsart 2002 2003 2004 2002 bis 2004
Produktionsweise konven- | &kolo- | konenti- | 6kolo- | konven- | dkolo | konven- | 6kolo-
tionell gisch onell* | gisch | tionell | gisch | tionell | gisch
Filialisten/ Einzelhéindler
Edeka 19 2 17 3 17 2 53 7
Rewe 20 3 17 2 15 3 52 8
Tengelmann 13 2 13 2 13 2 39 6
Norma 11 - 13 - 13 1 37 1
Aldi 10 - 9 - 9 - 28 -
Lidl & Schwarz 7 - 8 - 8 - 23 -
Netto 6 - 6 - 7 - 19 -
selbstindig Einzelhdndler 2 1 3 4 3 5 8 10
Spar 3 - 2 - 2 1 7 1
Feneberg 2 - 2 - 2 1 6 1
tegut 1 1 1 1 1 1 3 3
Summe 94 9 91 12 90 16 275 37
Verbrauchermirkte
verschiedene Mérkte 15 5 13 1 12 3 40 9
Metro 3 1 4 2 5 2 12 5
E - Center 1 2 1 2 2 2 4 6
Wal*Mart 3 - 3 2 2 - 8 2
Summe 22 8 21 7 21 7 64 22
Direktvermarkter
Erzeuger nach 1148/2001 14 1 16 - 9 1 39 2
Selbstvermarkter - - - - 3 3 3 3
Direktvermarkter - - 1 - 1 - 2 -
Summe 14 1 17 - 13 4 34 5
Sonstige
GrofBhandel - - 1 - - - 1 -
Sonstige Betriebe - - 1 - 1 2 2 2
Summe - - 1 - 1 2 3 2
Gesamtergebnis 130 18 135 19 131 29 386 66

* Die keiner Produktionsweise zugeordneten Proben wurden grundsétzlich der konventionellen Erzeugung zugeschlagen

3.14 Verpackung von Tafelipfeln

Von insgesamt 453 Proben wurden bei 378 Proben eine eindeutige Zuordnung der Verpa-
ckungsmaterialien vorgenommen. Hierbei konnte folgendes festgestellt werden (vgl. Tab.

5):

e Der Anteil der gelegten Ware betrug zu den Untersuchungszeitpunkten in den Jahren
2002 bis 2004 knapp 45 %. Unter den Begriff der ,,gelegten Ware* werden Einkéufe
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aus Europool, Ifco, Mehrfachsteigen und Kartons einschlieBlich 3 kg Kartons sub-
summiert. Mit 154 von insgesamt 169 Proben ,,gelegte Ware* war das wichtigste Ver-
packungsmittel der Karton.

Der Anteil von Proben, die aus Behiltnissen enthommen wurden, in denen die Apfel
lose abgelegt waren, betrug 4,5 % entsprechend 17 Proben. Dabei handelte es sich ver-
einzelt um GroBkisten und iiberwiegend um Holzkisten (Bodenseekiste), die vorwie-
gend im Erzeuger-Verbrauch-Direktverkehr verwendet wurden.

Tab. 5: Verpackungsarten von Tafeldpfeln (n=378)

Verpackungsart 2002 2003 2004 Summe
Produktionsweise Anzahl v.H. Anzahl v.H. Anzahl | v.H. | Anzahl v.H.
Gelegte Ware
Europool 2 - - - 8 - 10
Ifco - - - - 4 - 4
Mehrfachsteigen - - - - 1 - 1
Kartons | 65 - 38 - 51 - 154
Summe 67 47,8 38 25 64 42 169 44,7
Lose Ware
GroBkisten 3 - - - 1 - 4
Holzsteigen 4 - - - 9 - 13
Summe 7 5,0 - - 10 6,5 17 4,5
Beutelware
Folienbeutel 7 - 3 - 1 - 11
Tiiten 26 - 26 - 23 - 75
Netzen 12 - 4 - 5 - 21
Summe 45 30,1 33 22,2 29 18,8 107 28,3
Sonstige
Foodtainer 20 - 24 - 36 - 80
Flowpacks 1 - - - 4 - 5
Summe 21 15,0 24 16,0 40 26,0 85 22.5
Gesamtergebnis 140 100% 95 100% 143  |100%| 378 [100,0

Mit einem Anteil von 28,3 % entsprechend 107 Proben war die Beutelware am Markt
vergleichsweise stark vertreten. Unter Beutelware wurden Tiiten und Netze eingeord-
net. Weit iiberwiegend war die Tiitenware. Bei einer auf die einzelnen Untersuchungs-
jahre bezogenen Betrachtung zeigt sich, dass die Beutelware Marktanteile verliert
(2002: 30,4 % Anteil an den vorgefundenen Verpackungen und 2004 18,8 % an den
vorgefundenen Verpackungen).

Vermehrte Bedeutung haben in den letzten Jahren Foodtainer einschl. Flowpacks er-
halten. Sie waren an allen Verpackungsformen mit insgesamt 22,5 % entsprechend 85
Proben vertreten. Allerdings konnte beobachtet werden, dass sich ihre Bedeutung von
2002 auf 2004 erheblich vermehrt hat. So waren 2002 noch 14,2 % alle Proben in
Foodtainern verpackt, wihrend es 2004 26 % aller Proben waren.
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Unter Berticksichtigung der dargestellten Ergebnisse ergibt sich ein Trend zu Verpackun-
gen, die den Apfel besser vor Druckstellen und Beschiddigungen schiitzen. Allerdings sind
hierbei Foodtainer bzw. Flowpacks deutlich schlechter zu beurteilen als gelegte Ware, da
diese beim Abpacken in den Umverpackungen vergleichsweise leicht Druckstellen erhal-
ten kénnen

3.2 Preisstruktur des Angebotes

3.2.1 ... in Abhiingigkeit der Produktionsweise

Bei insgesamt 395 Proben konnte das Angebot nach der Produktionsweise, den Klassen
und den dazugehdrigen Preisen aufgegliedert werden (vgl. Tabelle 6).

Tab. 6: Preisstruktur in Abhéngigkeit der Klasse und Produktionsweise

Klasse Extra Klasse I Klasse 11
Produktionsweise konventionell | 6kologisch | konventionell | dkologisch | konventionell | 6kologisch
Anzahl Proben 1 - 290 2 44 58
Preismittel (€/kg) 1,29 - 1,36 1,87 1,17 2,43
Min. Preis (€/kg) 1,29 - 0,52 1,24 0,66 0,50
Max. Preis (€/kg) 1,29 - 2,59 2,49 2,59 4,47

Die Preise fiir Apfel schwankten von 0,52 €/kg bis 2,59 € je kg und damit um fast 500 %.
Im Durchschnitt waren Apfel der Klasse I mit 1,36 € je kg geringfiigig teuerer als Apfel
der Klasse II mit 1,17 €/kg. Im Bereich der konventionellen Produktionsweise diirfte die
Einteilung nach Klassen aus Sicht der Abpackbetriebe und des Handels folglich eine Mog-
lichkeit zur Preisdifferenzierung darstellen.

Demgegeniiber werden Apfel aus dkologischer Produktionsweise praktisch nur in Klasse
II gehandelt. Hierfiir waren im Schnitt 2,43 €/kg Apfel aufzuwenden. Damit ist im kon-
ventionellen Bereich Klasse I und im 6kologischen Bereich Klasse II als Standardqualitit
eingefiihrt. Gegeniiber konventionell erzeugter Ware der Klasse I mit 1,36 €/kg und 6ko-
logisch erzeugter Ware der Klasse II mit 2,43 €/kg konnten Apfel aus 6kologischer Pro-
duktion einen Aufpreis von durchschnittlich 1,05 €/kg oder 78 % erreichen.

3.2.2 ... in Abhéngigkeit der Verpackungsart

Dartiber hinaus konnte die verwendeten Verpackungsmaterialien mit und ohne Fixierung
der Apfel einen erheblichen Einfluss auf die Preisgestaltung (und die Qualitiit) ausiiben.
Tabelle 7 zeigt, in welchem Ausmal die einzelnen Verpackungsarten vertreten waren und
welche durchschnittlichen Preise einschl. der Minimum und Maximumpreise ermittelt
wurden.

Dabei konnte folgendes festgestellt werden:

e Mit 1,15 €/kg Apfel ist Beutelware sehr preisgiinstig angeboten worden.
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e Mit 1,45 €/kg Apfel ist gelegte Ware, insbesondere Kartons und 3 kg Kartons eine
vergleichsweise preisgiinstige Verpackung mit hohem Schutz der Ware.

e Lose Ware vorwiegend aus Holzkisten und Containern war mit 1,75 €/kg vergleichs-
weise teuer und wird vor allem im Erzeuger — Verbraucher — Direktverkehr verwendet.

Tab. 7:  Verpackungsart und Preis (n=375)

Preis (€/kg)

Verpackungsart Anzahl

Mittel Minimum Maximum
Europool 10 1,80 0,99 1,99
Ifco 4 1,99 1,99 1,99
Mehrfachsteigen 1 1,99 1,99 1,99
Kartons 153 1,45 0,52 2,99
Gelegte Ware 168 1,49 - -
GrofBkisten 4 1,68 1,49 1,79
Holzsteigen 13 1,76 0,79 2,59
Lose Ware 17 1,75
Folienbeutel 11 1,21 0,86 1,99
Tiiten 75 1,06 0,75 2,00
(Netzen 20 1,29 0,62 2,49
Beutelware 106 1,15
Foodtainer 79 1,86 0,66 4,47
Flowpacks 5 1,26 0,87 2,49
Foodtainer, Flowpacks 84 1,82

e Sehr teuer ist in Foodtainern abgepackte Ware mit 1,82 €/kg Apfel. Auch diese Verpa-
ckungsart bietet einen vergleichsweise guten Schutz und eignet sich im Gegensatz zu
den Kartons fiir kleinere Gebinde, wodurch sich der héhere Preis erkliren lassen diirf-
te. Ferner ist diese Verpackung besonders im Okobereich verbreitet, da 6kologisch er-
zeugte Apfel oft in kleinen Foodtainern abgepackt werden, um Verwechslungen zu
vermeiden.

3.2.3 ... in Abhéngigkeit der wichtigsten Sorten

Bei Apfeln ist gleichermaBen wie bei Speisekartoffeln die Sorte ein wesentliches Merkmal
bei der Preisgestaltung, weil duBlere und innere Qualitdtseigenschaften an die Sorte und
ihre Verwendungsmdglichkeiten gebunden sind. Bei Apfeln ist dies insbesondere das Zu-
sammenspiel von Aromastoffen, Sdure und Zuckergehalt, was zu dem ,,sortentypischen®
Geschmack fiihrt.
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Abbildung 4 zeigt, dass derzeit die zahlreich vertretenen Sorten Jonagold und Jonagored
sowie Golden Delicious eher zu niedrigen Preisen vermarktet werden, wéahrend Elstar und
Pink Lady den oberen Preisrahmen abstecken. So ist zum Beispiel im Durchschnitt der
drei Untersuchungszeitrdume Elstar um 0,62 €/kg oder um mehr als 50 % teurer als Jona-
gold.
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(Tenroy)
—— Preis (Mittel) | 1,08 1,12 1,16 1,21 1,31 1,54 1,56 1,59 1,61 1,64 1,66 1,83 1,82
¢ Min 0,66 0,87 0,80 0,52 0,66 0,93 0,75 0,99 0,66 0,96 0,66 0,50 0,66
¢ Max 1,99 1,50 1,99 2,79 2,59 2,99 3,18 2,99 2,20 4,47 2,70 3,62 2,59

Abb. 4: Sorten und Preise (Preise der hdufigsten Sorten in der Stichprobe)

3.24 ... in Abhéngigkeit der Herkunft

Vielfach wird diskutiert, ob Apfel aus Deutschland nicht besonders preisgiinstig angebo-
ten werden und deshalb qualitativ einen eher schlechten Ruf haben.

Tab. 8: Preisstruktur in Abhédngigkeit der marktbestimmenden Herkiinfte

Preis (€/kg) Herkunft
Deutschland Italien
Preismittel 2002 1.47 1.48
Preismittel 2003 1,47 1,62
Preismittel 2004 1,53 1,50-
Preismittel insg. 1,49 1,54

Im Rahmen der Untersuchung kann hierzu sicherlich keine abschlieBende Aussage getrof-
fen werden. Im Vergleich mit dem italienischen Angebot (n = 160 Proben in 3 Jahren) war
das deutsche Angebot (n = 220 Proben in 3 Jahren) zum Untersuchungszeitpunkt in kei-
nem Jahr durch einen eklatant niedrigeren Preis gekennzeichnet, wie Tabelle 8 zeigt. In-
wieweit diese Aussage fiir den gesamten Jahresverlauf zutrifft, kann nicht abgeschétzt
werden.

Dariiber hinaus haben sich die Preise im Durchschnitt der untersuchten Jahre nur gering-
fligig gedndert. Der Durchschnittspreise bei Apfeln betrug 2002 1,45 €/kg, 2003 1,51 €/kg
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und im Jahr 2004 1,52 €/kg Apfel. Die Preise fiir dkologisch erzeugte Ware beliefen sich
dagegen auf 2,48 €/kg im Jahr 2002, 2,58 €/kg im Jahr 2003 und 2,22 €/kg im Jahr 2004.
Damit war 6kologisch erzeugte Ware im Schnitt um knapp 50 % teuerer.

3.2.5 ... in Abhéngigkeit der Betriebsart des LEH

Tabelle 9 gliedert die untersuchten Apfelproben nach Betriebsarten des Lebensmittelein-
zelhandels auf und gibt einen Uberblick iiber die jeweilige Preissituation zu den Untersu-
chungszeitpunkten.

Tab. 9: Durchschnittliches Preisniveau je kg Apfel in € nach Untersuchungszeitpunkten
und Produktionsweise

Betriebsart 2002 2003 2004 Preismittel
2002 bis 2004
durchschnittliche Preise | konven- | 6kolo- | konenti- | 6kolo- | konven- | 6kolo | konven- | 6kolo-
in €/kg Apfel tionell gisch onell gisch | tionell | gisch | tionell | gisch
Filialisten/ Einzelhéindler
Edeka| 1,48 3,62 1,41 1,99 1,37 3,62 1,42 2,92
Rewe| 1,33 1,52 1,43 1,56 1,33 2,09 1,36 1,74
Tengelmann | 1,47 2,59 1,77 2,24 1,43 2,49 1,53 2,41
Norma | 0,94 - 1,04 - 1,03 1,06 1,01 1,06
Aldi| 0,90 - 1,00 - 1,15 - 1,01 -
Lidl & Schwarz| 0,97 - 1,37 - 0,99 - 1,12 -
Netto| 1,29 - 1,17 - 1,03 - 1,14 -
selbstandig Einzelhdndler 1,64 1,49 1,49 - 1,58 2,43 1,57 2,28
Spar| 1,49 - 1,47 - 1,79 2,20 1,54 2,20
Feneberg | 2,09 - 1,89 - 1,80 2,39 1,94 2,39
tegut| 1,99 2,49 1,99 2,55 0,66 1,39 1,55 2,34
Verbrauchermiérkte
verschiedene Mirkte 1,59 2,16 1,28 3,19 1,59 1,99 1,49 2,23
Metro | 1,79 2,79 1,19 2,79 1,79 1,99 1,61 2,47
E-Center| 1,79 3,62 0,99 3,83 1,84 2,35 1,62 3,26
Wal*Mart| 0,99 - 1,32 3,12 1,98 - 1,41 3,12
Direktvermarkter
Erzeuger nach 1148/2001 1,03 2,30 1,21 - 1,45 1,70 1,21 2,00
Selbstvermarkter - - - - 1,53 1,77 1,53 1,77
Direktvermarkter - - 0,75 - 1,45 - 1,10 -
Sonstige
Grof3handel - - 0,99 - - - - 0,99
Sonstige Betriebe - - 1,99 - 1,79 2,24 1,89 2,24
Gesamtergebnis 1,30 2,48 1,32 2,58 1,36 2,22 1,33 2,38
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Das insgesamt giinstigste Preisniveau konnten bei den ,,Hard*- und ,,Soft“—Discountern
festgestellt werden, namentlich Aldi, Lidl und Netto. Konventionelle Ware hat sich im
Durchschnitt der Jahre durch vergleichsweise stabile Durchschnittspreise zwischen 1 €
und 1,5 €/kg Apfel definiert. Dagegen waren bei dkologisch erzeugten Apfeln erhebliche
Preisschwankungen zu registrieren, die auf noch nicht abgeschlossene Uberlegungen bei
der Preisgestaltung schlieen lassen. Vielfach diirften die Endverbraucher auch noch keine
klare Einschitzung iiber den Wert der 6kologisch erzeugten Ware haben.

Der Einkauf beim Erzeuger war in den untersuchten Proben eine reelle Alternative in der
Preisgestaltung. Ware direkt vom Obstbauern war nur unwesentlich teuerer als Ware von
den Discountern. Im Bereich der Bio—Ware wurde von den Direktvermarktern ein modera-
ter Aufschlag verlangt.

In diesem Zusammenhang soll auch erwéhnt werden, dass die Verbrauchermérkte eher
hohere Preise verlangt haben als die Filialisten.
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4 Qualitat des kontrollierten Angebotes

Ziel der vorgenommenen Untersuchungen war die Feststellung des Qualitétsniveaus der in
den einzelnen Jahren untersuchten Proben. Grundlegender Mafstab fiir die Beurteilung
der Proben war die ,,Verordnung (EG) Nr. 1619/2001 der Kommission vom 6. August
2001 zur Festlegung der Vermarktungsnorm fiir Apfel und Birnen* fiir die Auswertungs-
zeitpunkte 2002 und 2003 sowie die ,,Verordnung (EG) Nr.85/2004 fiir den Auswertungs-
zeitpunkt im Jahr 2004.

Hinsichtlich der Anderungen in den aufgefiihrten Normen ist insbesondere auf die ver-
schirften Qualititsbestimmungen zu Druckstellen in der VO (EG) Nr. 85/2004 hinzuwei-
sen. Danach gelten in der Klasse II statt der bislang giiltigen Regel:

e sonstige Fehler bis zu einer Gesamtflache von 2,5 cm? (je Apfel) einschlieBlich leicht
verfarbter Druckstellen, ausgenommen Schorfflecken (Venturia inaequalis), die insge-
samt nicht grofer als 1 cm? sein diirfen*

jetzt

o _sonstige Fehler bis zu einer Gesamtfliche von 2,5 cm? (je Apfel), ausgenommen
Schorfflecken (Venturia inaequalis), die insgesamt nicht grofer als 1 cm? sein diirfen*
sowie

e leichte Druckstellen, die leicht verfarbt sein diirfen, bis zu einer Gesamtfliche von
1,5 cm?*.

Hinsichtlich der Beurteilung der Apfel bedeutet dies ab dem Jahr 2004, dass jeder Apfel,
der mehr als 1,5 cm? leicht, verfarbte Druckstellen hat, als nicht verkehrsfahig zu werten
ist, wihrend im Rahmen der vorhergehenden Norm 2,5 cm? je Apfel erlaubt waren, wobei
andere Fehler eingeschlossen waren. In der Praxis spielen aber ,,sonstige Fehler nur eine
untergeordnete Rolle.

Dariiber hinaus ergab sich ein weiteres Problem bei der Auswertung:

e GroBfriichtige Apfel werden aufgrund der Stichprobe von 15 Apfeln tendenziell be-
nachteiligt, weil sie aufgrund des hoheren Einzelgewichtes stoBempfindlicher sind,
und,

e da der ganze Apfel verworfen wird, hohere Gewichte bei den nicht verkehrsfahigen
Anteilen entstehen. Die Toleranz von 10 % wird deshalb sehr schnell tiberschritten.

Fiir die Beurteilung des allgemeinen Qualitdtsniveaus war ausschlaggebend, wie viele der
auf der Vermarktungsstufe der Endverkdufer (Lebensmitteleinzelhandel) gekauften Par-
tien als verkehrsfdhig einzustufen gewesen wéren. Hierbei wurde streng nach den jeweils
giiltigen Normen vorgegangen. Das im realen Kontrollgeschehen oft angewendete Ermes-
sen der Kontrolleure wurde nicht ausgeiibt.

Von insgesamt 452 untersuchten Proben erreichten 242 Proben oder gut 54 % im Schnitt
der drei Untersuchungszeitpunkte nicht die geforderten Mindestanforderungen an eine
Verkehrsfahigkeit. Aus Abbildung 5 geht hervor, wie viele Vermarktungsverbote (= feh-
lende Verkehrsfahigkeit) nach Landern und Jahren zu vergeben gewesen wiren.

Bei genauerer Analyse der Abbildung 5 zeigt sich, dass der Anteil nicht vermarktungsfa-
higer Ware im Jahr 2002 insgesamt vergleichsweise niedrig war. Im Jahr 2003 war ein
starkes Ansteigen der Vermarktungsverbote festzustellen.
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Damit diirfte sich die Hitzewelle 2003 in den fiir Bayern typischen Lieferlandern
(Deutschland, Italien, Frankreich) in den untersuchten Proben ausdriicken.

Auftillig war die hohe Beanstandungsrate bei den Proben aus dem Jahr 2004, das klima-
tisch kein auBlerordentlich schwieriges Jahr war und eher mit dem Jahr 2002 verglichen
werden kann. Hier lag der Anteil der Vermarktungsverbote bei rd. 59 % aller untersuchten
Partien und iibertraf damit die Zahl der Beanstandungen der Jahre 2002 und 2003. Im
Rahmen der Analyse der aufgetretenen Méngel soll im Unterpunkt ,,Qualitdtsméngel*
dieser Fragestellung nachgegangen werden.

Bedauerlich in diesem Zusammenhang ist der sehr hohe Anteil nicht verkehrsfahiger Par-
tien aus deutscher Erzeugung, der regelmiBig liber der Beanstandungsrate Italiens lag.

Die Auswertung der aufgetretenen Méngel erfolgt nach dem von Bundesanstalt fiir Land-
wirtschaft und Erndhrung vorgegebenen Schema von Mingelgruppen und Untermangeln.
Folgende Méangelgruppen bestehen:

Haut- und Schalenfehler
Krankheiten und Féulnis
Physiologische Mingel
GroBensortierung

Form

Sauberkeit

Féarbung

Reife und Entwicklung

A R U

Aufmachung

10. Kennzeichnung
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Abb. 6: Anzahl der festgestellten Médngel und Index nach Hauptmangelgruppen



32 Qualitét des kontrollierten Angebotes

In Abbildung 6 ist dargestellt, wie oft ein Mangel in der jeweiligen Gruppe wihrend der
Untersuchungszeitpunkte in den Jahren 2002 bis 2004 aufgetaucht ist (vgl. rechte Rubri-
kenachse der Abbildung). Dariiber hinaus (vgl. linke Rubrikenachse) ist ein Index angege-
ben, der die Anzahl der aufgetretenen Méngel mit der Schwere ihres Auftretens gewichtet.
Der Index' ergibt sich aus der Summe der Anzahl der Méngel multipliziert mit dem Anteil
des Probengewichts, das fiir die Vermarktung unzuléssig war.

Mit insgesamt 554 festgestellten Méngeln und einem Index von 7934 liegt der Schwer-
punkt der aufgetretenen Mingel eindeutig bei den Haut- und Schalenfehlern, gefolgt von
Mingeln, hervorgerufen durch eine fehlerhafte Kalibrierung, mit einem Index von 2229
und Mingeln, die durch Krankheit und Faulnis mit einem Index von 905 aufgetreten sind
(vgl. Tab. 13). Die Beurteilung der Méngel in der Gruppe ,,Krankheit und Faulnis* bedarf
einer gesonderten Betrachtungsweise, weil hier z.B. bei Faulnis eine ,,0-Toleranz* gege-
ben ist, die sehr schnell Vermarktungsverbote als Konsequenz haben diirfte.

Zur Beurteilung der Qualitdt des Angebotes eignet sich auch die Ermittlung der durch-
schnittlich vorgefundenen Mingel je untersuchter Probe. Hier ergab sich fiir den unter-
suchten Zeitraum folgende Situation:
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Abb. 7: Maingel je Probe

e 2002: 1,6 Méngel je Probe
e 2003: 2,4 Mingel je Probe
o 2004: 2,0 Mingel je Probe
e Mittel: 2,0 Mingel je Probe

! Dieser Index ist nur dann anwendbar, wenn die Stichprobe, die verglichen wird, dieselbe Probenzahl auf-

weist.
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Abbildung 7 zeigt, dass im Jahr 2003 erheblich mehr Mingel je Partie festgestellt worden
sind als 2002 und 2004. Ursache hierfiir diirfte der trockene und heile Sommer 2003 ge-
wesen sein. Der Anteil von Méngeln im Jahr 2004 ist gegeniiber dem gleichen Untersu-
chungszeitraum im Jahr 2002 nur leicht erhoht. Die Rate der nicht verkehrsfahigen Partien
lag 2004 bei rd. 60 % und 2002 bei rd. 40 %. Hier macht sich die verschérfte Druckstel-
lenregelung der Norm VO (EG) Nr. 85/2004 besonders deutlich bemerkbar.

4.1 Qualitatsmingel

4.1.1 Haut- und Schalenfehler

Die Mingelgruppe der Haut- und Schalenfehler ist die entscheidende Grof3e fiir die Beur-
teilung der Qualitdt der vorgefundenen Proben. Innerhalb der Haut- und Schalenfehler
haben folgende Mingel Bedeutung:

¢ Druckstelle/Quetschung

Als Druckstellen/Quetschungen sind in der Klasse I Méngel gewertet worden, die nicht
der Definition der Druckstellen der Klasse I, aber noch der Klasse I entsprochen ha-
ben.

Als Druckstellen/Quetschungen sind in der Klasse II Mingel gewertet worden, die
nicht der Definition der Druckstellen der Klasse II entsprochen haben.

e Beschidigung

Als Beschddigungen sind tatsdchliche Beschidigungen wie z.B. Stielverletzungen ge-
wertet worden.

Dartiiber hinaus sind Druckstellen bei Partien der Klasse I, die den Bedingungen der
Klasse II nicht mehr entsprochen haben als Beschadigung gewertet worden. Das Glei-
che gilt fiir Partien der Klasse II, die die Toleranzen der Klasse II nicht eingehalten ha-
ben.

e Haut- und Schalenfehler waren dagegen nur geringfiigig ausgepragt.

e Nicht zuldssige Berostung war ein untergeordnetes Problem.
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Abb. 8: Index wichtiger aufgetretener Haut- und Schalenfehler (jeweils 1. Novemberwo-

che)

Unter Berticksichtigung der Jahreseinfliisse und der ab 2004 verscharften Norm (VO (EG)

Nr. 85/2004) sind aus Sicht des bayerischen Kontrolldienstes folgende Schliisse zu ziehen
(vgl. Abbildung 8):

Das Jahr 2003 hat aufgrund der groen Hitze zu sehr anfilligen Apfelerzeugnissen
geflihrt. Der hohe Zucker- und geringe Sauregehalt hat die Haltbarkeit verringert und
die Stoempfindlichkeit der Produkte stark erhoht. Neben dem sprunghaft angestiege-
nen Index fiir Druckstellen und Beschddigungen ist auch der Index fiir Haut- und Scha-
lenfehler nach oben geschnellt. Dies diirfte vor allem auf den im Friihjahr aufgetrete-
nen Bliitenfrost zuriickzufiihren sein.

Dagegen diirften im Jahr 2004 fiir den hohen Druckstellen- und Beschadigungsindex
andere Ursachen mafigebend sein. Dies ldsst sich zum einen an dem seit 2003 wieder-
gefallenen Index fiir Haut- und Schalenfehlern ablesen, der 2004 unter das Niveau des
Jahres 2002 gerutscht ist. Dagegen ist der Index bei dem Mangel ,,Beschiddigungen®,
der aufgrund der bestehenden Vorgehensweise besonders schnell zu nicht vermark-
tungsfdhigen Partien flihrt, um gut das 5-fache gestiegen. Dahinter verbirgt sich die
Tatsache, dass der Anteil von leichten Druckstellen de facto von 2,5 cm? auf 1,5 cm? je
Apfel reduziert wurde. Dies hat zur Folge, dass wesentlich mehr Apfel je Partie als
nicht tauglich eingestuft werden miissen und sich die entsprechenden Gewichtsanteile,
insbesondere bei groBen Apfeln schnell zu nicht zuldssigen Grofen summieren.
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4.1.2 Krankheiten und Faulnis

Zu dieser Méngelgruppe gehoren neben der Féulnis vor allem Stippigkeit und Schédlings-
befall. Einzig die Fiulnis trat in erwédhnenswertem Maf auf.

Wihrend 2002 in 13 Fillen Faulnis mit einem Gewichtsanteil von durchschnittlich 8 %
auftrat, waren es 2003 25 Falle mit durchschnittlich 7,5 % und 2004 30 Fille mit durch-
schnittlich 9,2 %. In der Regel fiihrt Faulnis zu Verwerfen der Probe, da die Norm hier
eine Nulltoleranz vorschreibt.

Die in der Norm der VO (EG) Nr. 1619/2001 und Nr. 85/2004 vorgesehene Sondertole-
ranz von 2 % fiir stippige, leicht faule bzw. von Schidlingen befallenen Friichte konnten
aufgrund der kleinen Probemengen von durchschnittlich 3 kg nicht ausgenutzt werden, da
diese bei bereits einem mangelhaften Apfel mit mindestens 3 % iiberschritten gewesen
wire.

4.1.3 Sonstige Miingelgruppen

Physiologische Méngel traten 2002 in 1 Fall, 2003 in 11 Faillen und 2004 in 2 Fillen auf.
Im Jahr 2003 wurde aufgrund der Witterung Verbraunung festgestellt.

Form- und Farbfehler traten in nur geringem Umfang auf (vgl. Tab. 11 und Tab. 13 im
Anhang).

In der Méngelgruppe ,,Reife- und Entwicklung® war ein Zuriickgehen der unreifen bzw.
unterentwickelten Partien erkennbar.

4.2 Groflensortierung

Mingel in der GrdBensortierung bei Apfeln sind im Rahmen der drei Untersuchungszeit-
punkte vergleichsweise oft aufgetreten (vgl. Abb. 9):

e In 24 Fillen oder 5,3 % aller Proben wurde die angegebene obere Grenze der Kalibrie-
rung iiberschritten; in 76 Féllen oder 16,8 % aller Proben wurde die untere Grenze der
Kalibrierung unterschritten. Damit wird deutlich, dass die zum Teil vom Lebensmittel-
einzelhandel geforderten engen Kalibrierungen, die eine besonders makellose Ware
,vortduschen®, oft nicht mit den bei den Erzeugern und Verpackern vorrétigen Kalib-
rierungen lbereinstimmen. Die Gefahr von Falschkalibrierungen aufgrund der unter-
schiedlichen Kalibrierungsmethoden iiber das Gewicht bei den Packern und die Gro-
Benschablonen bei den Kontrolldiensten wird von Seiten der Autoren iibereinstimmend
als gering eingeschitzt.

e Die Uberschreitung der zulidssigen Grenzen, die die Norm vorgibt, ist dagegen mit
1,3 % Unterschreitungen kein Problem.
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Abb. 9:  Anteil Proben mit Miangel betreffend die GroBensortierung

e Nur in drei von 182 Fillen waren erhebliche Probleme in der GroBensortierung (Ent-
fernung von Teilsortierungen) erkennbar.

4.3

Tab. 10 gibt Auskunft iiber die aufgetretenen Kennzeichnungs- und Aufmachungsméngel.
Hier wurden im Gegensatz zu anderen Obst- und Gemiisearten keine Auffilligkeiten
wahrgenommen. Auch das verwendete Verpackungsmaterial war sauber und hat erkenn-
bar nicht auf das verpackte Gut abgefarbt.

Kennzeichnungs- und Aufmachungsmiingel

Tab. 10: Kennzeichnungs- und Aufmachungsmangel

Mangelgruppe Mangel Hiufigkeit %
Aufmachung Sortenmischung 3 0,7
Allgemeines Aussehen beeintriachtigt 1 0,2
Fehlende GleichméBigkeit 1 0,2
Kennzeichnung Falsche Angabe der Sorte/des Handelstyps 1 0,2
Falsche Ursprungsangabe 1 0,2
Falsche Warenart 1 0,2
fehlende Angabe der Sorte/des Handelstyps 1 0,2
fehlende Angabe des Packers 1 0,2
fehlende Angabe von GroBe/Gewicht/Anzahl 1 0,2
fehlende Klassenangabe 1 0,2
fehlende Ursprungsangabe 1 0,2

In diesem Bereich kommt die gute Struktur der Apfel abpackenden Betriebe und der dort
vorhandene hohe technische Standard zum Ausdruck. Bedauerlich ist, dass den Kontroll-
diensten in Deutschland keine Liste der Abpackercodes fiir die niederlindische Ware und
die Ware mit der Aufschrift ,,abgepackt fiir" vorliegt. Damit ist die von der
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VO (EU) Nr. 178/2002 gesetzlich geforderte Riickverfolgbarkeit nach Auffassung des
bayerischen Kontrolldienstes nicht gewihrleistet.

4.4 Sorte und Qualitiit

Abbildung 10 zeigt den Zusammenhang zwischen den am Markt vorgefundenen Sorten
von Tafeldpfeln und den jeweils erteilten Vermarktungsverboten. Dargestellt sind nur Sor-
ten, bei denen mehr als 10 Proben zur Verfiigung gestanden haben.
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Abb. 10: Haufige Sorten mit VMV

Aus der Abbildung 10 geht hervor, dass der prozentuale Anteile der Vermarktungsverbote
fiir die angegebenen Sorte sehr schwankt. Folglich war die Qualitét der angebotenen Ware
stark mit der Sorte korreliert. Unklar bleibt jedoch, welche Ursachen hierfiir verantwort-
lich sind, sofern man von einer einigermaflen ausreichenden Probenrepridsentativitit aus-
geht. Folgende Einflussgroflen fiir die nach Sorten unterschiedlichen Erkldrungen bzw.
eine Kombination aus diesen bieten sich an:

e Bestimmte Sorten werden vorwiegend in wenig beschidigungsempfindlichen Verpa-
ckungsarten angeboten und sind daher bis zur Endverbraucherstufe besser geschiitzt.

e Am bayerischen Markt werden von den vorhandenen Sorten nur ein Teilangebot auf
den Markt gebracht, dass zu einem falschen Qualititseindruck fiir die jeweilige Sorte
fiihrt.

e Gegebenenfalls wird das Teilangebot durch die regionale Preispolitik des Lebensmit-
teleinzelhandels gefordert.

e Die am Markt befindlichen Sorten werden mit unterschiedlichem Know-How und in
Regionen mit unterschiedlichen natiirlichen Bedingungen erzeugt.

e Die Eigenschaften der einzelnen Sorten fithren zu unterschiedlichen Qualitétseigen-
schaften.
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4.4.1 Preis und Qualit:it

In der Regel wird unterstellt, dass mit steigendem Preis eine Verbesserung der Qualitédt der
Produkte einhergeht. In der vorliegenden Untersuchung kann nur tiberpriift werden, ob auf
der Stufe des Endhandels ein Zusammenhang zwischen dem Preis und der Qualitét er-
kennbar ist. Hierzu wurde in Abbildung 11 die Anzahl der nicht verkehrsfahigen Partien
nach Preisklassen geclustert und dargestellt.
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Abb. 11: Preis und Qualitit der Apfel

Unter Berticksichtigung, dass der Durchschnittspreis bei konventioneller Ware {iber alle
Klassen bei 1,33 €/kg Apfel und bei biologischer Ware bei 2,38 €/kg Apfel lag, so dass ein
Gesamtdurchschnitt von 1,50 €/kg Apfel auf Endverkaufsstufe ermittelt wurde, befindet
sich der iiberwiegende Teil der konventionellen Proben in den Clustern 1,00 bis 1,49 €
und 1,50 bis 2,00 €, wihrend sich die 6kologisch erzeugte Ware vor allem im letzten
Cluster wiederfindet:

e Konventionelle Ware zeigte mit steigendem Preis eine verbesserte Qualitit. Von 380
Proben mussten durchschnittlich 52,6 % der Proben als nicht verkehrsfahig angesehen
werden. Die hochpreisige Premiumware war durch einen erfreulich niedrigen Anteil
nicht marktfahiger Partien gekennzeichnet.

e Von 410 Proben waren 62 Proben mit dkologisch erzeugter Ware untersucht worden.
Davon waren 62,9 % der Partien nicht vermarktungsfahig. Abbildung 11 zeigt, dass
die Qualitdt der Bio-Ware im relevanten Segment von 2,00 € bis 4,50 € durch einen
deutlich hoheren Anteil qualitativ problematischer Partien belastet war. Bei der Analy-
se der aufgetretenen Méngel sind fiir die Beanstandungen aber nicht typische Probleme
wie Schalenfehler oder Berostungen der dokologischen Erzeugung verantwortlich, son-
dern Druckstellen und Beschiddigungen.
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4.4.2

Verpackungsart und Qualitit

Allgemein wird im Bereich der Vermarktung auf die groBe Bedeutung der verwendeten
Verpackungsmaterialien fiir den Erhalt der Qualitdt verwiesen. Im Hinblick auf die Beur-
teilung des untersuchten Angebotes war folglich diese Fragestellung auch von groflen In-
teresse.

In Abbildung 12 wird an Hand der immer wieder verwendeten 4 typischen Verpackungs-
materialien ,,Kartons®“, ,Netze“, ,,Foodtainer und ,,Tiiten* dargestellt, wie viele nicht

vermarktungsfahige Partien festgestellt werden mussten:
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Abb. 12: Qualitit der hiufigsten Verpackungsarten

In Kartons (vorwiegend 3 kg Kartons) verpackte Apfel wiesen die insgesamt geringste
Zahl nicht marktfdhiger Partien auf. Die in der Regel von Hand gepackten mit einer
Fixierung der Apfel verpackten Kartonagen bieten demnach einen vergleichsweise gu-
ten Schutz und tragen zum Erhalt der erzeugten Qualitédt bis zum Verbraucher wesent-
lich besser bei als alle anderen Verpackungssysteme.

Mit einer Beanstandungsrate von 52,4 % in allerdings nur 21 Fillen, haben Netze ei-
nen geringfligig niedrigeren Beanstandungsgrad als Foodtainer. Zundchst erscheinen
Netze als besonders empfindlich, weil die Apfel nicht fixiert werden und leicht Druck-
stellen erhalten. Dass sie dennoch deutlich besser als Tiiten abschneiden, konnte durch
eine insgesamt schonenderen Verpackungsvorgang und geringere Faulnisgefahr (Ab-
trocknen) erklart werden.

Mit einer Beanstandungsrate von 53,8 % schneidet das jetzt vermehrt eingefiihrte Ver-
packungssystem der Foodtainer im Grundsatz unbefriedigend ab. Verantwortlich hier-
fiir sind im wesentlichen 3 Ursachen. So werden die Apfel oft durch die Schrumpffo-
lien so fest gegeneinander gepresst, dass sich Druckstellen bilden. Weiter werden die
fertigen Foodtainer oft mit starkem Druck in die Umverpackungen gegeben, so dass
weitere Beschiddigungen entstehen. Als letzter Punkt kommt erschwerend hinzu, dass
Foodtainer zum Abpacken kleiner Gebindegroflen eingesetzt werden und somit durch

die geringe Anzahl der Apfel je Foodtainer die Gefahr von Druckstellen zusitzlich er-
hoht wird.

Véllig unbefriedigend fiir den Qualititserhalt bei Apfeln sind Tiiten und Folienbeutel
einzuschdtzen. Mit einer Beanstandungsrate von 67,4 % im Vergleich zu 44,2 % bei
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Kartons ist die Tiite oder der Folienbeutel auch kein Verpackungsmaterial fiir preis-
giinstige Angebote.

Zusammenfassend wurden die Parameter ,,Sorten®, ,,Verpackungen®, ,nicht verkehrsfihi-
ge Partien* und ,,Preise* in Abhéngigkeit der wichtigsten Sorten (mehr als 10 gezogene
Proben) in Abbildung 13 zusammengefasst.
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Abb. 13: Verpackung, Qualitit und Preis der wichtigsten Sorten

Die Abbildung lésst dabei folgende Beobachtungen zu:

Apfelsorten, die vor allem in Kartons und/oder Foodtainern abgepackt werden wie Brae-
burn, Granny Smith, Pink Lady, Rubinette weisen deutlich weniger nicht verkehrsfdhige
Partien auf als die anderen untersuchten Sorten. Nicht in dieses Schema passen Boskoop
rouge, der von Haus aus druckempfindlich ist und deswegen in Verpackungsmaterialien
mit Fixierung gehandelt wird und die Sorte Royal Gala, die trotz eines hohen Tiitenanteils
vergleichsweise wenig Beanstandungen hat. Eine ndhere Analyse hat gezeigt, dass die
Beanstandungen bei Royal Gala zu rd. 55 % bei Tiitenware und nur zu 35 % durch Food-
tainer verursacht wird, wihrend keinerlei Beanstandungen bei Kartons auftraten. Gleich-
zeitig haben diese genannten Sorten am Markt gute bis sehr gute Verkaufspreise gezeigt.

Von den Sorten, die auch in Tiiten und Folienbeuteln vermarktet werden, erzielen Elstar,
Cox’s Orange und Gala gute Preise, wobei Gala vergleichsweise weniger Beanstandungen
aufweist. Niedrigere Preise bei gleichzeitigem hohen Tiitenanteil weisen Golden Delicious
und Jonagored auf.

In 7 von 10 Féllen deutet sich bei dieser Abbildung also eine gegenldufige Entwicklung
zwischen Preishohe und nicht verkehrsfahigen Partien an, so dass hohe Preise im Bereich
der konventionellen Erzeugung auch eine gute Qualitdt und sinnvolle Verpackung erwar-
ten lassen konnen und so zu weniger Beanstandungen fithren. Damit scheint das Konzept
der Premiumware aufzugehen.
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5 Innere Werte

5.1 Brix-Wert

Zu den Untersuchungszeitpunkten 2002 bis 2004 wurden die Brixgrade und der
Vitamin C-Gehalt labortechnisch untersucht. Im Jahr 2002 wurden durchschnittlich 12,9,
im Jahr 2003 13,8 und im Jahr 2004 12,8 °Brix erreicht. Damit war der gewiinschte Min-
destwert von 12 °Brix in der Regel erfiillt.

Der Zuckergehalt ist der wichtigste Qualititsparameter des Apfels und daher fiir die Be-
stimmung der inneren Qualitdt von wesentlicher Bedeutung. Mit zunehmender Reife und
dem damit verbundenen Stirkeabbau wird letztere in Zucker umgewandelt, wobei der
Siuregehalt des Apfels abnimmt. Qualitativ gute Apfel sollten mit einem sortentypischen
Mindestzuckergehalt geerntet worden sein und beim Verkauf an den Endverbraucher in
der Regel mehr als 12 °Brix SiiBe aufweisen. Eine gewisse Ausnahme bildet Granny
Smith und Idared, der bereits mit 11 °Brix eine ausreichende Qualitit aufweist.

Apfel, die mehr als 12 °Brix aufweisen, gelten in der Regel als reif. Je nach Sorte werden
bis zu 16 °Brix erreicht. Uber 15 °Brix tritt bei einer Reihe von Sorten bereits Abbauer-
scheinungen auf, die dann zu einem mehligen Fruchtfleisch fiihren.
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Abb. 14: Mittlerer BRIX-Wert der wichtigsten Apfelsorten

Im Rahmen der liber drei Untersuchungszeitpunkte ermittelten Brix-Werte hat sich ge-
zeigt, dass die Sorten Rubinette, Boskoop Rouge, Cox’s Orange, Cripp’s Pink, Elstar und
Braeburn ausreichende und geschmacksbildende Brix Grade erreichen. Gerade diese zu-
ckerhaltigen Sorten gelten als qualitativ hochwertig und werden vom Markt gesucht. Nur
gut 12 °Brix erreichten die Sorten Royal Gala, Jonagored und Jonagold.

Abbildung 14 macht dariiber hinaus deutlich, dass im Hitzejahr 2003 die Brix—Grade
durch die Bank um ein bis zwei Einheiten erhoht waren. Fiir die Vermarktung war dies
sicherlich negativ, da damit der biologische Abbau der Apfel deutlich friiher als in norma-
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len Jahren eingesetzt haben diirfte. Der hohe Anteil von Vermarktungsverboten und Ab-
stufungen zum Untersuchungszeitpunkt 2003 bestitigt diese Uberlegung.

5.2 Vitamin C-Gehalt

Der Vitamin C—Gehalt belief sich im Durchschnitt der drei Untersuchungsjahre auf rd.
121 mg/kg Frischmasse und erreichte im Jahr 2003 mit durchschnittlich 161,7 mg/kg ei-
nen um rd. 60 % hoheren Gehalt als 2003 oder 2004.

Der Vitamin C-Gehalt hat eine gesundheitsfordernde Wirkung auf den menschlichen Or-
ganismus und ist daher eine wertbestimmender Teil des Apfels. In der Regel ist der Vita-
min C-Gehalt mit dem Zuckergehalt schwach positiv korreliert.
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Abb. 15: Vitamin C-Gehalte der untersuchten Apfelproben

Ausnahmen von dieser Regel machen die Sorte Cripp’s Pink, die eine hohen Zuckerwert
aber einen niedrigen Vitamin C—Wert aufgewiesen hat sowie die Sort Gala, die geringere
Zuckerwerte, aber erhohte Vitamin C—Werte aufwies.

Sehr auffillig war der erhdhte Vitamin C-Gehalt im Jahr 2003, der praktisch im ganzen
Sortiment doppelt so hoch war wie zu den Untersuchungszeitpunkten der Jahre 2002 bis
2004.

5.3 Fruchtfleischfestigkeit (Penetrometerwerte)

Im Rahmen der Auswertung des Untersuchungszeitpunktes 2004 wurde erstmalig der Pe-
netrometerwert bei jeweils zwei Apfeln an je der Sonne zugewandten und abgewandten
Seite des Apfels gemessen. Die Penetrometerwerte zeigten starke sortentypische Schwan-
kungen und erreichten im Durchschnitt 5,85 Ib/cm 2.
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Dabei hat sich gezeigt, dass die derzeit gut verkaufsfahigen Sorten Cripp’s Pink, Braeburn
und Rubinette iiberdurchschnittliche Werte aufgewiesen haben, ebenso die Sorten Granny
Smith und Idared.

2

Penetrometer-Werte [Ib/cm |

Pink |Braebur|Granny Rubinet Royal Jonago |Jonagol|Boskoo GOl,d?n Cox's
. Idared Gala | Gala Delicio Elstar
Lady n Smith te red d |prouge Orange
(Tenro us
e \itte] | 9,3 73 7,2 6,7 6,1 5,9 5,6 5,5 5,4 53 5,1 4,8 4,5
————— Min 6,8 4,5 6 5 5 3,8 3,9 4,8 3,2 4,6 3,5 3,4 3,1
Max 11 10,7 8,8 8,6 7,8 8,4 8,2 6 10 6,8 8,2 6,5 8,2

Abb. 16: Fruchtfleischfestigkeit der wichtigsten Apfelsorten

Uber den Abbauzustand der zur Vermarktung gelangten Ware sind dann Aussagen mog-
lich, wenn die Fruchtfleischfestigkeit im Endverkaufsgeschéft mit der zur Einlagerung
verglichen wird. So soll Braeburn in Siidtirol mit einem Wert von 8 kg/cm? eingelagert
werden. Unter Beriicksichtigung des Umrechnungskurses (kg/cm? = Lb/cm? : 2,205) wur-
den im Durchschnitt beim Beispiel Braeburn nur rd. 3,3 kg/cm? gemessen. Allgemein
kann folglich festgestellt werden, dass gegeniiber der Einlagerung eine Verringerung der
Fruchtfleischfestigkeit von rd. 50 % vorzufinden war.

5.4 Apfelsiure

Zum Untersuchungszeitpunkt 2004 wurde damit begonnen, weitere innere Qualititspara-
meter in die Untersuchung einzubeziehen, so dass die den Geschmack bestimmenden Qua-
litdtseigenschaften erfasst und den Beratern in den Anbaugebieten zur Verfligung gestellt
werden konnen. Der Vergleich mit den in den Anbaugebieten empfohlenen Soll-Werten
mit den beim Verbraucher tatsédchlich ankommenden Qualititen kann Riickschliisse iiber
den Abbau des Produkts wéhrend der Einlagerung, Lagerung, Sortierung, Verpackung und
der Auslieferung an den Verbraucher geben.

Die Saure ist neben dem Zucker und den Aromastoffen fiir die innere Qualitdt und Ge-
schmacksentfaltung wichtig. Der Sduregehalt nimmt mit zunehmender Reife ab und gibt
damit auch einen Hinweis iiber den biologischen Abbau wihrend der Lagerung. Anhand
der Differenz zwischen Sduregehalt zur Einlagerung und Auslagerung kann die Dauer der
Lagerung ermittelt werden.

Abbildung 17 zeigt die bei den wichtigsten Sorten festgestellten Sdurewert im Jahr 2004
einschlieBlich der vorgefundenen Schwankungsbreiten. Als sdurereich ist Elstar, Bracburn
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und Cox’s Orange, als sdurearm Gala, Royal Gala und Golden Delicious einzustufen. Die
vergleichsweise hohen Schwankungsbreiten zeigen zum einen erhebliche Unterschiede
des Angebots innerhalb der Sorten und sind sicherlich auch durch die Region beeinflusst.
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Abb. 17: Apfelsiuregehalt der wichtigsten untersuchten Apfelsorten im Jahr 2004

5.5 Thiault-Index (Zucker/Saure-Verhaltnis)

Mit Hilfe der titrierbaren Sadure konnte der Thiault-Index bestimmt werden. Sorten mit
hohem Thiault-Index werden in der Regel am Markt gut nachgefragt (Cripp’s Pink, Rubi-
nette).

Der Thiault-Index driickt das Zucker/Saure-Verhiltnis aus und kann als Qualitédtsindex
betrachtet werden. Je hoher dieser Index ist, desto giinstiger kann die innere Qualitét und
damit die Geschmackseigenschaften eingeschitzt werden.

Der Thiault Index ist sortenabhiingig (z.B: Golden Delicious™ gute Qualititen 160 bis
180; sehr gute Qualitdten mehr als 180). Es kann z.B. damit aus Abbildung 18 entnommen
werden, dass der Durchschnitt der gefundenen Saurewerte bei Golden Delicious die An-
spriiche an gute Qualitdten nur méaBig erfiillt.

Aus Abbildung 18 wird dariiber hinaus deutlich, dass die am Markt gut nachgefragten
Sorten, ndmlich Braeburn, Elstar, Cox’s Orange, Pink Lady, Rubinette und Boskoop rouge
auch hohe Thiault—Werte aufgewiesen haben.

? Werth; K.; Farbe und Qualitit der Siidtiroler Apfelsorten, Verband der Siidtiroler Obstgenossenschaften
Gen.m.bH, S. 68, 2004
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Abb. 18: Thiault-Index der untersuchten Apfelproben
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6 Kosten

AbschlieBend wird noch darauf hingewiesen, dass die Durchfiihrung von représentativen
Erhebungen zur Feststellung der am Markt befindlichen Qualititen erhebliche Ressourcen
verlangt. Die Untersuchung war nur moglich, da im Rahmen des flichendeckend einge-
setzten Erfassungsprogramms ,,DVQK* rund. 10.000 Anschriften von Betriebsstitten vor-
liegen, die Obst und Gemiise in den Verkehr bringen bzw. auf den weiteren Handelsstufen
bis zur Endverkduferstufe vermarkten und im Laufe einer 30 jdhrigen Kontrollarbeit ein-
getragen worden sind. Davon sind rund 8000 Betriebe auf der Endhandelsstufe registriert.
Eine durchgidngige Aufstellung aller Betriebsstitten, die anderen Endverbraucher liefern,
ist in Bayern in einer durchgédngigen Datenbank auch im Bereich der Lebensmitteliiberwa-
chung, die hierfiir genutzt werden konnte, nicht vorhanden. Grundlage fiir zukiinftige Sys-
teme konnte die ,,BALIS — Datenbank® bzw. die damit vergleichbaren Datenbanken in den
einzelnen Bundesldandern sein, die iiber das System ,, HIT* ggf. zusammengefiihrt werden
konnten.
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O €/ Probe 14 9 45 46 17 7 7

Abb. 19: Kosten der Erhebung

Fiir die sachgemifBle Probenziehung, Probenbehandlung und insbesondere -auswertung ist
zum einen gut ausgebildetes und motiviertes Personal notwendig. Fiir diese Tatigkeit ist
nach Erfahrungen in Bayern mindestens eine zweijdhrige Erfahrung als Qualitdtskontrol-
leur fiir Obst und Gemiise erforderlich. Die Leitung des Auswertungsteams verlangt da-
riiber hinaus eine vieljdhrige Erfahrung bei der Beurteilung von Apfelqualititen. Zusitz-
lich ist ein zentraler Ort zur Auswertung mit guten Lichtverhiltnissen, Kiihlungsraum fiir
Proben, Waage, Penetrometer und EDV—Anschluss unerldsslich. Fiir die Durchfiihrung
des Projektes waren je Jahr rd. 180 Stunden fiir die Sammlung und Auswertung der Pro-
ben und jeweils 70 Stunden fiir die Dateneingabe und Auswertung notwendig.

Des Weiteren musste fiir die Ermittlung der Vitamin C-Gehalte, der Brix-Werte und der
Saurewerte ein akkreditiertes Labor beauftragt werden.

Die Kosten fiir eine gezogene Probe beliefen sich dabei auf rd. 145 €, wobei die tatsédch-
lich angefallenen Reisekosten, Material- und Laborkosten angesetzt wurden (vgl. Abbil-
dung 19). Fiir die Lohnkosten wurden die fiir Bayern giiltigen Vollkosten in Abhédngigkeit
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der jeweiligen Einstufung der Mitarbeiter zugrunde gelegt. Fiir die Nutzung der Untersu-
chungsrdume ist keine Miete angefallen.
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7 Schlussfolgerungen

Mit der VO (EG) Nr. 1148/2001 vom 12. Juni 2001 iiber die Kontrollen zur Einhaltung
der Vermarktungsnormen fiir frisches Obst und Gemiise wurde klargestellt, dass die Nor-
men zum einen auf allen Vermarktungsstufen und somit auch auf der Stufe der Endver-
markter durchzufiihren sind und zum anderen durch eine Risikoanalyse unterstiitzt werden
miissen. In der Bundesrepublik Deutschland wird derzeit die Risikoanalyse in der Regel
bei den Inverkehrbringern, Abpackern, dem GroBhandel und den Zentralldgern mehr oder
weniger intensiv durchgefiihrt. Teilweise wird jedoch die Kontrolle des Lebensmittelein-
zelhandels aufgrund der hohen Zahl der Verkaufsstitten vernachlissigt oder nur die ge-
sundheitlich relevanten Fragestellungen stichprobenweise durchgefiihrt.

Die Kontrolle auf der letzten Handelsstufe kann dann auf ein weites Stichprobenraster
reduziert werden, wenn in den vorhergehenden Stufen, die durch eine Zunahme der
Zentralldger des LEH und eine Abnahme des Grohandels gekennzeichnet ist, eine ausrei-
chende Kontrolldichte besteht. Die Kontrolle an den ,,Flaschenhélsen® erhoht die Effizienz
und senkt die Kosten.

Wesentlich fiir ein solches Kontrollkonzept ist jedoch die Kenntnis, wie gut die Ware ist,
die auf der letzten Handelsstufe dem Verbraucher angeboten wird und welchen Qualitéts-
verlust sie bis zum Endverbraucher erleidet. Mit dem hier vorgestellten Bericht hat die
zustindige Stelle in Bayern versucht, eine reprisentative Aussage liber die Qualitét von
Apfeln® auf der Endhandelsstufe zu erarbeiten, um daraus die notwendigen Schliisse iiber
die Notwendigkeit und den Umfang der Kontrolle auf den vorgelagerten Stufen zu erhal-
ten. Gleichzeitig werden die Parameter deutlich, die die Qualitit bestimmen (Sorten ein-
schlieBlich ihrer inneren Qualititen, Lagerbedingungen, Sortiereinrichtungen, Abpackan-
lagen, Verpackungsmaterialien, die Logistik bis zum Endverbraucher), und die durch eine
geschickte Kombination zu einem qualitativ guten Angebot fiir den Verbraucher fiihren
wiirden. Diese Ergebnisse sollen dem Kontrolldienst auch bei seiner Arbeit helfen, die
Vermarkter hinsichtlich der qualititsbeeinflussenden Maflnahmen kompetent zu unterstiit-
zen.

Zunéchst ist festzuhalten, dass bei einer konsequenten Auslegung der Norm von 452 Pro-
ben 242 Proben oder knapp 54 % nicht verkehrsfdhig gewesen wiren. In weiteren 95 Fil-
len oder 21 % hitte ein Abstufung von Klasse I auf Klasse II erfolgen miissen. Damit hat-
ten 75% aller untersuchten Proben Mingel.

Als erstes stellt sich die Frage, ob die Norm richtig angewendet wurde und ob Fehler bei
der Auswertung unterlaufen sind. Hierbei sind folgende Gesichtspunkte zu beriicksichti-
gen:

e Das in der VO (EG) Nr. 1148/2001 definierte Probenahmeverfahren konnte aufgrund
der fehlenden PartiengroBe nicht sachgerecht angewendet® werden.

3 Zu denselben Untersuchungszeitriumen wurde eine direkt vergleichbare Stichprobenerhebung fiir Speise-
kartoffeln durchgefiihrt

* Aus diesem Grund wurde bei der Stichprobenuntersuchung von jeglicher Sanktion abgesehen.
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e Die in den VO (EG) Nr. 1619/2001 und 85/2004 vorgesehenen Sondertoleranzen, die
mit Sicherheit zu einer leichte Verringerung der als nicht vermarktungsfahigen Partien
eingestuften Partien gefiihrt hitte, konnten nicht angewendet werden.

e Dariiber hinaus wurde bei der Beurteilung der Proben keinerlei Ermessensspielraum
zugestanden. Dies wird an dieser Stelle erwdhnt, weil die Kontrolleure des Priifteams
verschiedentlich darauf hingewiesen haben, dass eine Reihe von Partien nach ihrer
Auffassung gut vermarktungsfahig gewesen wéren und sie in der téglichen Ausiibung
der Kontrolltitigkeit auch kein Vermarktungsverbot ausgestellt hitten.

Es ist problematisch, wenn die Kontrolldienste und zum Teil die Wirtschaft den Eindruck
haben, dass die Normen Anforderungen stellen, die in der Praxis nicht durchgesetzt wer-
den konnen. Es wire deshalb sinnvoll, die Apfelnorm insbesondere hinsichtlich der Ver-
schiarfung der Druckstellenregelung, die weitgehend Ursache filir dieses unbefriedigende
Ergebnis ist, zu iberdenken.

Aus Sicht der zustindigen Stelle in Bayern kann fiir die letzte Handelsstufe festgehalten
werden, dass die Norm ,,VO (EU) Nr. 85/2004 in folgenden Punkten iiberdacht werden
sollte:

¢ Die Klasse ,,Extra“ der Apfelnorm sollte ersatzlos gestrichen werden und der Bereich
der Spitzenqualitdten durch von den Marktteilnehmern definierte ,,Premiumware* er-
setzt werden (siehe unten).

e Die von der Norm zugelassenen Druckstellen insbesondere in der Klasse II sind zu
stringent gefasst und fiihren zum unnétigen Ausschluss von Partien. Hier wire dariiber
nachzudenken, ob Druckstellen in der Klasse II von bis zu 2,5 cm?, zumindest auf der
Endhandelsstufe zuléssig sind.

e Die Zulassung von Verpackungsarten wie Beutel, insbesondere Folienbeutel, bei denen
die Ware nicht gelegt oder fixiert wird, sollte untersagt werden.

Dariiber hinaus sollten davon unabhiingig die Inverkehrbringer von Apfeln zusammen mit
dem Lebensmitteleinzelhandel priifen,

e ob statt Foodtainern nicht vermehrt Kartons auch fiir 4, 6, 8 oder 10 Apfel eingefiihrt
werden sollten,

e ob auf Tiiten und Folienbeutel nicht ginzlich verzichtet werden kdnnte,

¢ ob und inwieweit Druckstellen, die im Lebensmitteleinzelhandel aufgrund der h6éheren
Temperaturen verstarkt zur Verfiarbung neigen, noch weiter vermieden werden konnen.

e ob durch eine optimierte Kombination von Produktionstechnik, Sortenwahl, Lagerung
und Verpackungsmaterialien sowie einer optimalen Logistik und Prisentation der bio-
logische Abbau und insbesondere die Mingel verursachenden Druckstellen verringert
werden konnen. Die positive Korrelation von hohem Preis und die gleichzeitige Ab-
nahme der Beanstandung nicht verkehrsfahiger Partien zeigt, dass der Weg des ,,Auf-
bau einer Premiumschiene* erfolgreich sein kann. Sie sollte jedoch in der Hand der Er-
zeuger und des Lebensmittelhandels verbleiben, weil in solche System die verschiede-
nen regionalen Produktionsbedingungen eingehen und daher von Fall zu Fall unter-
schiedlich gestaltet werden miissen. Hierzu ist der Verbindung zwischen inneren und
duBeren Qualitditsmerkmalen eine hohe Aufmerksamkeit zu schenken.
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e Aus diesem Grund wurden im Rahmen dieser Untersuchung die inneren Werte ermittelt
und den Verantwortlichen zur Verfiigung gestellt (siche Anhang).

e Bei den untersuchten Sorten haben sich insbesondere Sorten mit einer hohen Fleisch-
festigkeit bewidhrt. Positiv aufgefallen ist Cripp’s Pink, die im Rahmen eines Marken-
programms vertrieben wird.

Aufgrund der gefundenen Ergebnisse sollten die Konformititskontrollen auch weiterhin
auf der GroBhandelsstufe und den Zentralldgern erfolgen. Die Uberpriifung der Endhan-
delsstufe in Form von reprdsentativen Stichproben nach vergleichbaren Mustern kdnnte
zukiinftig eine weitere Mdglichkeit zur Beurteilung des allgemeinen Qualitdtsstands bei
ausgewihlten Fruchtarten sein und zur Einfithrung sinnvoller Qualitdtssicherungsmali-
nahmen im privaten Bereich, aber auch bei der Gestaltung der Normen beitragen.

AbschlieBend wird von Seiten des Qualitdtskontrolldienstes darauf hingewiesen, dass die
Durchfiihrung repréasentativer Kontrollen in der vorgestellten Weise hohe Anforderungen
an die Logistik und insbesondere an das Fachwissen der Kontrolleure gestellt hat.
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Anhang
Tab. 11: Ubersicht iiber Art und Hiufigkeit der aufgetretenen Méngel
Mangelgruppe Mangel Haufigkeit %
Haut- bzw. Schalenfehler =~ Druckstelle/Quetschung 276 61,1
Beschadigung 141 31,2
Haut- bzw. Schalenfehler 82 18,1
Hautfehler 27 6,0
Berostung 24 53
dunkle Flecken 1 0,2
gebrochen/Bruchstellen 1 0,2
nicht von guter Qualitat 1 0,2
rissige Berostung 1 0,2
Krankheiten und Faulnis Faulnis 68 15,0
Schadlingsbefall 20 44
Stippigkeit 10 2,2
Krankheiten und Faulnis 3 0,7
Krankheitsbefall 2 0,4
nicht gesund 2 0,4
Physiologische Méangel Innere Verbraunung 6 1,3
Glasig 3 0,7
Fleischbraune 2 0,4
nicht frisch 2 0,4
nicht fest 1 0,2
GréBensortierung angegebene HéchstgrélRe Uberschritten 24 53
angegebene Mindestgrofie unterschritten 76 16,8
zulassige MindestgréRe unterschritten 6 1,3
Grofiensortierung 2 0,4
Form Formfehler 37 8,2
Form 4 0,9
Sauberkeit nicht sauber 2 0,4
Fédrbung Farbung 12 2,7
Farbgruppe nicht eingehalten 5 1,1
nicht sortentypisch 4 0,9
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Fortsetzung Tab. 11

Mangelgruppe Mangel Haufigkeit %
Farbfehler 3 0,7
nicht einheitlich 1 0,2

Reife und Entwicklung unterentwickelt 22 4,9
unreif 14 3,1

Aufmachung Sortenmischung 3 0,7
allg. Aussehen beeintrachtigt 1 0,2
fehlende GleichmaRigkeit 1 0,2

Kennzeichnung Falsche Angabe der Sorte/des Handelstyps 1 0,2
Falsche Ursprungsangabe 1 0,2
Falsche Warenart 1 0,2
fehlende Angabe der Sorte/des Handelstyps 1 0,2
fehlende Angabe des Packers 1 0,2
fehlende Angabe von GroRe/Gewicht/Anzahl 1 0,2
fehlende Klassenangabe 1 0,2
fehlende Ursprungsangabe 1 0,2
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Tab. 12: Ubersicht Verpackungsarten beziiglich Herkunft und Jahr

2002 2003 2004 Summe

2002-04

Verpackungsart fr at it z at be de it 2 be de it nl z
Europool 2 2 4 1 8 10
Flowpacks 1 1 1 2 4 5
Folienbeutel 1 2 7 3 3 1 11
Foodtainer 14 20 1 8 15 24 17 17 1 36 80
GroBkisten 1 1 3 1 1 4
Holzsteigen 1 4 8 1 9 13
Ifco 1 3 4 4
Kartons 5 6 19 65 4 18 13 38 30 15 3 51 154
Mehrfachsteigen 1 1 1
Netzen 5 12 2 1 4 5 5 21
Tiiten 5 3 5 26 1 10 8 26 7 12 23 75
unbekannt 1 4 8 3 30 18 55 9 1 11 74
Gesamtergebnis 11 M 54 148 4 5 71 55 150 84 51 5 154 452
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Tab. 13: Ubersicht iiber Hiufigkeit und Schwere der Mingel
2002-
2002 2003 2004
2004
Mangelgruppe Mangel Mittel Mittel Mittel
Anzahl  Mangel Index Anzahl  Mangel Index Anzahl  Mangel Index Anzahl Index
[%] [%] [%]
Haut- Berostung 9 12,3 110 4 15,3 61 11 7,7 85 24 257
ISchalenfehler
Beschadigung 12 15,2 182 60 12,6 758 69 14,1 976 141 1916
Druckstelle / Quetschung 77 15,0 1159 107 14,9 1591 92 19,8 1818 276 4568
dunkle Flecken 0 1 28,9 29 1 29
gebrochen / Bruchstellen 0 1 7.2 7 1 7
Haut- bzw_ Schalenfehler 24 11,3 272 36 8,9 322 22 10,4 229 82 823
Hautfehler 8 11,4 91 17 10,8 184 2 9,8 20 27 295
nicht von guter Qualitat 0 1 32,7 33 1 33
rissige Berostung 0 1 6,6 7 1 7
Summe 130 1815 227 2984 197 3135 554 7934
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Fortsetzung Tab. 13

2002-
2002 2003 2004
2004
Mangelgruppe Mangel Mittel Mittel Mittel
Anzahl Mangel Index Anzahl Mangel Index Anzahl Mangel Index Anzahl Index
[%] [%] [%]

Krankheiten und Faulnis 13 8,0 104 25 7,5 186 30 9,2 276 68 567
Faulnis

Krankheiten und Faulnis 2 6,6 13 1 3,2 3 3 16

Krankheitsbefall 1 6,8 7 1 3,2 3 2 10

nicht gesund 0 2 10,2 20 2 20

Schadlingsbefall 0 12 5,0 60 8 9,9 80 20 140

Stippigkeit 1 21,0 21 4 21,7 87 5 8,8 44 10 152

Summe 17 145 43 340 45 420 105 905
Physiologische Fleischbraune 0 2 4,4 9 2 9
Mangel

Glasig 1 33,0 33 2 6,6 13 3 46

innere Verbraunung 0 6 7,9 48 6 48

nicht fest 0 1 6,0 6 1 6

nicht frisch 0 1 3,5 4 1 2,8 3 2 6

Summe 1 33 11 73 2 9 14 115
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Fortsetzung Tab. 13
2002 2003 2004 2002-
2004
Mangelgruppe Mangel Mittel Mittel Mittel
Anzahl  Mangel Index Anzahl  Mangel Index Anzahl  Mangel Index Anzahl Index
[%] [%] [%]
GroBensortierung >angeg. HochstgroRe 6 32,8 197 13 18,3 238 5 26,2 131 24 566
<angeg. Mindestgrole 41 17,7 725 26 17,8 464 9 251 226 76 1415
GroRensortierung 0 3 70,3 211 3 211
<zul. Mindestgrofiie 1 7,5 8 4 6,7 27 1 3,9 4 6 38
Summe 48 929 43 728 18 572 109 2229
Form Form 0 1 3,6 4 3 6,8 20 4 24
Formfehler 12 7,3 87 12 4,7 56 13 6,7 87 37 229
Summe 12 87 13 60 16 107 41 253
Sauberkeit nicht sauber 0 2 41 8 2 8
Summe 0 2 8 2 8
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Fortsetzung Tab. 13

2002-
2002 2003 2004
2004
Mangelgruppe Mangel Mittel Mittel Mittel
Anzahl Mangel Index Anzahl Mangel Index Anzahl Mangel Index Anzahl Index
[%] [%] [%]
Farbung Farbfehler 0 1 3,3 3 2 49 10 3 13
Farbgruppe nicht eingehalten 2 25,0 50 2 55 11 1 4,7 5 5 66
Farbung 4 11,5 46 4 9,7 39 4 9,7 39 12 124
nicht einheitlich 0 1 16,9 17 1 17
nicht sortentypisch 2 8,5 17 1 9,6 10 1 6,3 6 4 33
Summe 8 113 9 79 8 60 25 252
Reife und Ent- Unreif 11 14,9 163 1 2,6 3 2 53 11 14 177
wicklung
Unterentwickelt 9 20,8 187 4 4,0 16 9 11,3 102 22 305
Summe 20 350 5 19 11 113 36 481
Aufmachung allg. Aussehen beeintrachtigt 0 1 7,7 8 1 8
fehlende GleichmaRigkeit 0 1 28,3 28 1 28
Sortenmischung 1 41,9 42 2 21,5 43 3 85
Summe 1 42 4 79 5 121
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Fortsetzung Tab. 13

2002-
2002 2003 2004
2004
Mangelgruppe Mangel Mittel Mittel Mittel
Anzahl Mangel Index Anzahl Mangel Index Anzahl Mangel Index Anzahl Index
[%] [%] [%]
Kennzeichnung Falsche Angabe der Sorte/des 0 1 100,0 100 1 100
Handelstyps
Falsche Ursprungsangabe 0 4 100,0 400 4 400
Falsche Warenart 1 100,0 100 1 100
fehlende Angabe der Sorte/des 0 2 100,0 200 2 200
Handelstyps
fehlende Angabe des Packers 1 100,0 100 1 100,0 100 1 100,0 100 3 300
fehlende Angabe von Gro- 1 100,0 100 1 100,0 100 2 200
Re/Gewicht/Anzahl
fehlende Klassenangabe 0 1 100,0 100 1 100
Fehlende Ursprungsangabe 0 1 100,0 100 1 100,0 100 2 200
Summe 3 300 2 200 11 1100 16 1600
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Fortsetzung Tab. 13
2002-
2002 2003 2004
2004
Mangelgruppe Mangel Mittel Mittel Mittel
Anzahl Mangel Index Anzahl Mangel Index Anzahl Mangel Index Anzahl Index
[%] [%] [%]
Summe Méngel 240 355 312 907
Anzahl Proben 148 150 154 452
Mangel je Probe 1,6 2,4 2,0 2,0




62

Anhang

Tab. 14: Anzahl und Preise der untersuchten Proben nach Jahren und Betriebsarten des LEH

2002

2003

2004

2002-2004

Handelsunter-

Anzahl Proben

Preismittel [€/kg]

Anzahl Proben

Preismittel [€/kg]

Anzahl Proben

Preismittel [€/kg]

Anzahl Proben

Preismittel [€/kg]

gruppe
> > > > > > > >

2 8 8|3 & 8|2 & 8|2 & &2 & 8|12 & 8|2 & 8|2 & 8
Aldi 10 [ 10 0,90 | 0,90 9 6 1,00 | 1,00 9 9 1,15 | 1,15 28 | 25 1,01 | 0,99
Direktvermarkter | 0 1 1 0,75 | 0,75 1 1 1,45 | 1,45 2 2 1,10 | 1,10
E - Center 3 1 2 (3,01179|362| 3 1 2 (288|099|383| 4 2 2 (209184235 10 4 6 |2,60] 1,62 3,26
Edeka 21| 19 2 |1,73(1,48 (362 20 | 12 3 |1,52 (1411199 19 | 17 2 |161(137 (362 60 | 48 7 1161]1,42 292
Erzeuger nach
1148/2001 15| 14 1 [(1,12]1,03| 23 | 16 | 11 1,21 | 1,21 10 9 1 (1,47 11,45 1,70 41 34 2 |1,25]1,21| 2,00
Feneberg 2 2 2,09 | 2,09 2 1,89 3 2 1 11,99(180(239| 7 4 1 11,991,994 | 2,39
GroRRhandel 0 1 1 0,99 | 0,99 1 1 0,99 | 0,99
Lidl & Schwarz 7 7 0,97 | 0,97 8 6 1,37 | 1,37 8 8 0,99 | 0,99 23 | 21 1,12 | 1,09
Metro 4 3 1 1212(1,79(2,79| 6 3 2 1183119279 7 5 2 |185(1,79(199| 17 | 11 5 11,90 | 1,61 | 2,47
Netto 6 6 1,29 | 1,29 6 5 1,17 | 1,17 7 7 1,03 | 1,03 19 [ 18 1,14 | 1,14
Norma 11| 11 0,94 | 0,94 13 9 1,04 | 1,04 14 | 13 1 11,03|1,03(1,06| 38 | 33 1 11,01|1,01] 1,06
Rewe 23 | 20 3 1136(133[152| 19 | 11 2 (1,50|143|156 | 18 | 15 3 [146|133|2,09( 60 | 46 8 | 1,44 136|174
selbstandig 3 2 1 1159|164 (149| 7 3 2,19 | 1,49 8 3 5 (211158243 18 8 6 |2,03]157 228
Selbstvermarkter | 0 6 3 3 |1,65(153(177| 6 3 3 165153177
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Fortsetzung Tab. 14

2002

2003

2004

2002-2004

Handelsunter-

Anzahl Proben

Preismittel [€/kg]

Anzahl Proben

Preismittel [€/kg]

Anzahl Proben

Preismittel [€/kg]

Anzahl Proben

Preismittel [€/kg]

gruppe
s 5 5 N 5 s N 5

2 8|82 8|82 8|8 |2 8|82 2 |8|2|2 2|28 2|28 2
Spar 3| 3 1,49 | 1,49 2 | 2 1,47 | 1,47 3 | 2| 1 |200[|179(220| 8 | 7 | 1 |165| 154 220
tegut 2| 1 | 1 |224]|199|249| 2 | 1 | 1 |227|199|255| 2 | 1 | 1 [133]|066|19]| 6 | 3 | 3 |1,95 155 234
Tengelmann 15| 13 | 2 [1,56|147|259| 15 | 9 | 2 |1,80|177|224| 15 | 13 | 2 |1,57[1,43|249| 45 | 35 | 6 |1,64|1,53 241
Wal*Mart 3| 3 0,99 | 0,99 5 | 3 | 2 [204|132]312| 2 | 2 1,98 | 1,98 10| 8 | 2 [179]141]312
Sonstige 1 20| 15 | 5 |1,71|159|216| 14 | 13 | 1 |1,44|128(319| 15 | 12 | 3 [167]1,59|199| 49 | 40 | 9 |1,62 149 2,23
Sonstige 2 0 1| 1 1,99 | 1,99 3 | 1 | 2 [200|179(224]| 4 | 2 | 2 |236/189224
Gesamtergebnis|148 | 115 | 13 | 1,45 1,30 | 2,48 | 150 | 84 | 14 |[1,51|1,32|258 | 154 | 112 | 24 |1,52|1,36|2,22| 452 | 311 | 62 | 1,50 | 1,33 | 2,38

Sonstige 1:

Sonstige 2:

Handelsgruppe Verbrauchermarkt

Handelsgruppe Filialist
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Tab. 15: Handelsuntergruppe und Qualitdt des Angebotes

2002 2003 2004 2002-2004
Handelsuntergruppe Abstufung K. Beanst. VMV Anzahl | Abstufung K. Beanst. VMV  Anzahl |Abstufung K. Beanst. VMV  Anzahl | Anzahl
Aldi 3 1 6 10 1 1 7 9 3 5 8 27
Direktvermarkter 1 1 1 1 2
E - Center 1 2 3 2 1 3 2 1 1 4 10
Edeka 6 3 12 21 6 4 10 20 3 3 13 19 60
Erzeuger nach 1148/2001 1 10 4 15 2 4 9 15 1 5 4 10 40
Feneberg 2 2 1 1 2 2 1 3 7
GroRhandel 1 1 1
Lidl & Schwarz 3 3 6 1 4 3 8 1 7 8 22
Metro 1 1 2 4 3 3 6 3 1 3 7 17
Netto 1 5 6 2 4 6 2 1 4 7 19
Norma 4 2 5 11 2 1 10 13 2 4 8 14 38
Rewe 8 6 9 23 5 2 12 19 3 2 13 18 60
selbstandig 1 1 1 3 2 5 7 1 7 8 18
Selbstvermarkter 1 5 6 6
Spar 2 1 3 1 1 2 2 1 3 8
tegut 1 1 2 2 2 2 2 6
Tengelmann 5 5 5 15 4 3 8 15 3 4 8 15 45
Wal*Mart 3 3 2 3 5 2 2 10
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Fortsetzung Tab. 15
2002 2003 2004 2002-2004
Handelsuntergruppe Abstufung K. Beanst. VMV Anzahl | Abstufung K. Beanst. VMV  Anzahl |Abstufung K. Beanst. VMV  Anzahl | Anzahl
Sonstige 1 7 8 5 20 4 2 8 14 6 9 15 49
Sonstige 2 1 1 1 1 1 3 4
Gesamtergebnis 41 46 60 147 31 28 90 149 23 38 92 153 449
Tab. 16: Handelsgruppe und Qualitit der Apfel
2002 2003 2004 2002-2004
Betriebsart Abstufung K.Beanst. VMV Anzahl | Abstufung K.Beanst. VMV  Anzahl |Abstufung K. Beanst. VMV  Anzahl | Anzahl
Filialisten und Einzelh-
héandler
Edeka 6 3 12 21 6 4 10 20 3 3 13 19 60
Rewe 8 6 9 23 5 2 12 19 3 2 13 18 60
Tengelmann 5 5 5 15 4 3 8 15 3 4 8 15 45
Norma 4 2 5 11 2 1 10 13 2 4 8 14 38
Aldi 3 1 6 10 1 1 7 9 3 5 8 27
Lidl & Schwarz 3 3 6 1 4 3 8 1 7 8 22
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Fortsetzung Tab. 16
2002 2003 2004 2002-2004
Betriebsart Abstufung K.Beanst. VMV Anzahl | Abstufung K.Beanst. VMV  Anzahl [Abstufung K. Beanst. VMV  Anzahl | Anzahl
Filialisten und Einzelh-
héandler
Netto 1 5 6 2 4 6 2 1 4 7 19
selbstandig Einzelhandler 1 1 3 2 5 7 1 7 8 18
Spar 1 3 1 1 2 2 1 3 8
Feneberg 2 2 1 1 2 2 1 3 7
tegut 1 1 2 2 2 2 2 6
Summe
Verbrauchermarkte
verschiedene Markte 8 5 20 4 2 8 14 6 9 15 49
Metro 1 2 4 3 3 6 3 1 3 7 17
E - Center 1 2 3 2 1 3 2 1 1 4 10
Wal*Mart 3 3 2 3 5 2 2 10
Summe
Direktvermarkter
Erzeuger nach 1148/2001 10 4 15 2 4 9 15 1 5 4 10 40
Selbstvermarkter 1 5 6 6
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Fortsetzung Tab. 16
2002 2003 2004 2002-2004
Betriebsart Abstufung K.Beanst. VMV Anzahl | Abstufung K.Beanst. VMV  Anzahl [Abstufung K. Beanst. VMV  Anzahl | Anzahl
Direktvermarkter
Direktvermarkter 1 1 1 1 2
Summe
Sonstige
Grolthandel 1 1 1
Sonstige Betriebe 1 1 1 1 1 3 4
Summe
Gesamtergebnis 41 46 60 147 31 28 90 149 23 38 92 153 449
Tab. 17: Ergebnis der Kontrollen gegliedert nach Jahren
Summe Proben Abstufung Keine Beanstandung Vermarktungsverbot
2002 148 (1 Belehrung) 41 46 60
2003 150 (1 Belehrung) 31 28 90
2004 154 (1 Belehrung) 23 38 92
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Tab. 18: Ubersicht iiber innere Werte der Proben

°BRIX Apfelsaure [g/1] Penetrometerwerte [Ib/cmz] Vitamin C-Gehalt [mg/kg]
2002 12,9 97,2
2003 13,8 161,7
2004 12,8 5,4 5,9 105,2
2002-2004 13,1 5,4 5,9 120,7
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Tab. 19: Ubersicht BRIX-Werte und Vitamin C-Gehalt

° BRIX Vitamin C-Gehalt in mg/kg
Jahr 2002 2003 2004 2002-2004 2002 2003 2004 2002-2004

g f f P EEsOEEos oE|E g EIEEEIEEEE g

82 £ 5|8 £ 508 £ :|% £ os|¥ f£i|lz:i|lzEzi:E £:
Sorte S& S 5 S |5 £ 2|8 £ 2|5 5§ 2|5 s 2| £ 2|§ 2|8 s =
Arlet 1 14,9 149 14,9 14,9 14,9 149 97 92 102|166 166 166 166 166 166
Belle de Boskoop 8 |14,7 145 149 (16,3 15,0 18,0 |144 12,8 154 | 152 12,8 18,0 205 185 221| 98 84 111|138 84 221
Berlepsch 1 15,1 15,1 151 15,1 15,1 151 239 239 239 239 239 239
Boskoop rouge 15 13,9 13,3 15,2 15,8 13,0 18,8 |13,8 134 14,3 | 14,6 13,0 18,8 96 90 101{168 107 299| 96 79 117|125 79 299
Braeburn 35 |13,0 11,2 145 |13,3 10,7 17,8 [12,6 106 13,6 | 12,9 10,6 17,8 96 46 161|195 178 223|126 69 218|131 46 223
Cox's Orange 29 (14,3 119 159|156 14,2 16,7 |13,8 11,3 158 | 14,4 11,3 16,7 ] 134 113 156|173 148 203|125 96 171|140 96 203
Delbarestivale 1 97 97 97 |97 97 97 93 93 93| 93 93 93
Elstar 56 (14,0 12,3 15,7 |14,8 11,7 16,2 |13,0 11,6 14,7 | 13,9 116 16,2 | 111 92 129|158 120 205|106 78 178|123 78 205
Fiesta 1 17,8 17,8 17,8 17,8 17,8 17,8 185 185 185 185 185 185
Fuji 1 11,6 11,6 11,6 11,6 11,6 11,6 152 152 152 152 152 152
Gala 49 (12,4 10,9 15,0 (12,7 10,1 16,4 |12,0 10,9 13,8 | 12,5 10,1 16,4 92 69 113|157 121 236|102 78 130|129 69 236
Gerlinde 1 19 119 119119 119 11,9 71 71 71| 71 71 71
Glockenapfel 1 12,5 125 12,5 12,5 12,5 12,5 18 18 18| 18 18 18
Gloster 69 4 (11,8 10,4 13,2 |13,4 12,7 14,0 12,6 10,4 14,0 69 65 72121 107 135 95 65 135
Golden Delicious 42 1129 11,0 159|136 11,2 16,8 |11,9 96 154|128 9,6 16,8 82 53 108|157 130 202| 95 74 117|109 53 202
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Fortsetzung Tab. 19

° BRIX Vitamin C-Gehalt in mg/kg
Jahr 2002 2003 2004 2002-2004 2002 2003 2004 2002-2004
t £ t £ t £ t £ t E |t £ |t E| t £
_ ¢ § 5|¢ § 5/¢ § 5|¢ § s5|¢g § 5|¢g §E5/¢E5Es5/¢g E 3
< 9 = g £ = £ £ = £ £ = £ £ = £ €| = E E| = g E| = £ £
2 8 = < S = < S = < 2 = = 2 s %€ £ % | L = x| 3 I
g ol £ s |£E £ & |E £ =& E £ ol E E 8| £ ©S|E £ 5| £ &
Sorte < ol = = = = = = = = = = = = = = 2|2 2 2|2 2 =2 |2 = =
Golden Reynders 1 16,0 16,0 16,0 16,0 16,0 16,0 163 163 163 163 163 163
Granny Smith 19 (12,1 10,6 12,8 12,1 11,2 12,6 [11,7 10,5 13,4 | 11,9 10,5 134 ] 96 75 118|141 126 152 115 75 152
Idared 13 [11,6 10,9 12,2 {12,2 11,3 13,3 |11,5 11,3 11,6 | 11,8 10,9 13,3] 70 64 75|118 96 132| 82 50 133| 88 50 133
Ingrid Marie 1 13,4 134 13,4 | 13,4 134 134 90 90 90| 90 90 90
Jonagold 69 (12,3 10,3 15,2 (13,7 11,2 15,6 (12,1 10,9 14,0 | 12,7 10,3 156 ] 103 73 125|161 126 248| 97 57 136|118 57 248
Jonagored 13 [12,0 10,1 13,8 (13,8 12,6 14,9 [12,1 11,8 124|126 10,1 149] 95 69 107|158 127 180|115 92 137|119 69 180
Morgenduft (Rome| 7 |10,8 9,0 11,9 (12,3 12,3 12,3 11,0 9,0 123 75 25 99 145 145 145 85 25 145
Beauty)
Ontario 1 14,0 14,0 14,0 | 14,0 14,0 14,0 95 95 95| 95 95 95
Pink Lady 11 (13,7 12,4 14,4 ({148 144 151 (145 13,2 152 | 143 124 152] 90 49 119|153 147 159| 94 76 131|104 49 159
Pinova 5 (14,3 142 14,3 [14,0 14,0 14,0 {153 14,8 15,7 | 146 14,0 157 ] 93 89 96136 136 136| 95 79 110{ 102 79 136
Red Chief (M. Red Deli-| 1 (12,6 12,6 12,6 12,6 12,6 12,6 69 69 69 69 69 69
cious)
Red Delicious 1 12,3 12,3 123 12,3 12,3 12,3 178 178 178 178 178 178
Reglindis 1 15,9 15,9 159|159 159 15,9 148 14 148|148 148 148
8
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Royal Gala (Tenroy) 36 |11,7 10,2 13,3 |12,6 10,2 17,3 |12,3 11,5 134|123 10,2 17,3] 88 74 111155 132 201‘ 96 56 122‘ 116 56 201
Fortsetzung Tab. 19
° BRIX Vitamin C-Gehalt in mg/kg
Jahr 2002 2003 2004 2002-2004 2002 2003 2004 2002-2004
t £ t £ t £ t E t E|E E|E E| T £
_ ¢ § 5|/¢ § 5|/¢ § 5|/¢ §E 5|¢ E 5|¢g §E 35/¢g8535/¢g § 3
s o = £ € = £ € = £ € = £ £ = £ €| = E E| = g E| =2 £ £
slg £ % |8 £ % |8 £ % |&8 £ ®%|& £ %|& £ %R|& £ R|E& i %
g ol £ © = £ © = £ © = £ © = £ | 2 £ ©|E2 £ & | = = ©
Sorte K o= = = = = = = = = = = = = = 2|2 2 2|2 2 2|2 = =
Rubens 2 |13,3 13,3 13,3 16,5 16,5 16,5 | 14,9 13,3 16,5] 123 123 123 122 12 122|123 122 123
Rubinette 11 (15,6 14,5 17,3 |16,7 15,7 17,8 |15,5 14,8 16,1 | 159 145 17,8]| 121 86 143|156 132 186|126 12 132|135 86 186
0
Schonlind 1 13,4 13,4 134|134 13,4 134 125 12 125125 125 125
5
Shampion 1 14,1 14,1 14,1 | 14,1 141 141 118 11 118|118 118 118
8
Stark Delicious 5 12,4 124 12,4 (10,9 9,5 13,0112 95 13,0 186 186 186|109 80 132|124 80 186
Topaz 4 (12,2 12,2 12,2 {17,0 17,0 17,0 |14,9 14,1 156 | 14,7 12,2 17,0] 108 108 108|311 311 311|134 11 153|172 108 311
5
TSR 29 1 11,6 116 116|116 11,6 11,6 109 10 109|109 109 109
9
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Tab. 20: Ubersicht Festigkeit, Apfelsiuregehalt und Thiault-Index

Penetrometer in Ib/cm? Apfelsiure in g/l Thiault-Index

Anzahl 2004 2004 2004
Sorte Proben Mittelwert Minimum Maximum Mittelwert Minimum Maximum Mittelwert
Arlet 1 - - - - - -
Belle de Boskoop 8 5,5 3,8 7,3 7,5 5,6 9,3 215
Berlepsch 1 - - - - - -
Boskoop rouge 15 5,3 4.6 6,8 8,5 7,4 9,6 219
Braeburn 35 7.3 4,5 10,7 6,2 4,9 7,2 178
Cox's Orange 29 4.8 3,4 6,5 6,0 4.6 9,0 192
Delbarestivale 1 3,1 2,9 3,2 2,8 2,8 2,8 110
Elstar 56 4,5 3.1 8,2 6,3 44 8,6 189
Fiesta 1 - - - - - -
Fuji 1 - - - - - -
Gala 49 5,6 3,9 8,2 3,2 2,1 3,9 144
Gerlinde 1 6,0 5,8 6,4 7,7 7,7 7,7 183
Glockenapfel 1 5,6 4,6 6,5 7,9 7,9 7,9 191
Gloster 69 4 - - - - - -
Golden Delicious 42 5,1 3,5 8,2 3,8 2,3 5.4 154
Golden Reynders 1 - - - - - -
Granny Smith 19 7,2 6 8,8 6,6 52 8,5 172
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Fortsetzung Tab. 20

Penetrometer in Ib/cm? Apfelsiure in g/l Thiault-Index

Anzahl 2004 2004 2004
Sorte Proben Mittelwert Minimum Maximum Mittelwert Minimum Maximum Mittelwert
Idared 13 6,7 5 8,6 5,1 4,5 5,6 154
Ingrid Marie 1 4,7 4,5 5,1 6,6 6,6 6,6 187
Jonagold 69 5,4 3,2 10 4,2 24 6,4 156
Jonagored 13 5,5 4,8 6 4,0 3,2 4.8 153
Morgenduft (Rome Beauty) 7 - - - - - -
Ontario 1 8,4 7 9,8 8,9 8,9 8,9 217
Pink Lady 11 9,3 6,8 11 8,5 6,5 13,0 217
Pinova 5 7,9 6.5 9,4 5,6 52 5,9 190
Red Chief (M. Red Delicious) 1 - - - - - -
Red Delicious 1 - - - - - -
Reglindis 1 6,4 5,6 7.4 75 7.5 7.5 223
Royal Gala (Tenroy) 36 59 3,8 8,4 3,3 2,5 54 142
Rubens 2 9,2 71 11,5 9,3 9,3 9,3 230
Rubinette 11 6,1 5 7,8 6,9 6,2 7,6 217
Schonlind 1 45 4 5 2,7 2,7 2,7 148
Shampion 1 7.1 6,8 7.4 6,2 6,2 6,2 191
Stark Delicious 5 6,4 3.9 8,6 2,6 24 2,8 125
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Fortsetzung Tab. 20

Penetrometer in Ib/cm? Apfelsiure in g/l Thiault-Index
Anzahl 2004 2004 2004
Sorte Proben Mittelwert Minimum Maximum Mittelwert Minimum Maximum Mittelwert
Topaz 4 8,3 6,4 10,3 10,2 8,7 11,6 237
TSR 29 1 4.1 3,8 4,6 42 4.2 4,2 144
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Abb. 20:

Beziehung zwischen BRIX-Wert und Vitamin C-Gehalt
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