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Kapuzinererbsensichtung 2014

LEADER-Projekt
,Vielfaltsprodukte - Férderung nachhaltiger Landwirtschaftsprodukte aus
Sortenraritéten in einem partizipativen Entwicklungsprozess*

Im Rahmen des LEADER-Projekts ,,Vielfaltsprodukte* wurden in der Saison 2014 insgesamt acht
Erbsensorten (Pisum sativum) vom Typ ,Kapuzinererbse auf zwei Standorten im Bezirk
Langenlois (NO) gesichtet. Den Schwerpunkt legten wir dabei auf die geschmackliche
Charakterisierung, wofiir wir im Laufe der Saison insgesamt drei Verkostungen bei der ARCHE
NOAH durchfiihrten. Daneben wurden einige agronomische Basisdaten erhoben.

Code Sorte
1 ER003 Blauhiilsige Kapuziner
2 ER203 Capucijner Blue Pod
3 EZ023/ER251 Blue Pod
4 ER-RS12 Blauwschokker
5 ES054 Erler Erbse
6 ERO038 Buntblithende Prenning
7 ER204 Capucijner
8 ER234 Ostfriesische Griine

Européischer Landwirtschaftsfonds
fiir die Entwicklung des landlichen
Raumes: Hier investiert Europa in
die landlichen Gebiete.
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lebensministerium.at




Sichtung im Schaugarten der ARCHE NOAH in Schiltern

Kapuzinererbsensichtung 2014 Projekt ,,Vielfaltsprodukte*




Sorten mit violetten Hiilsen

‘Blauhulsige Kapuziner' ‘Capucijner Blue Pod'

‘Blue Pod"' ‘Blauwschokker!
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Sorten mit griinen, beziehungsweise violett iiberlaufenen Hiilsen
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- -

'‘Buntblithende |l Prenning’
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Sorten mit griinen Hiilsen

‘Capucijner’
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Geschmacksqualitaten
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Methodik & Darstellung

In der Literatur und im Internet finden sich sehr unterschiedliche Anmerkungen zum Konsum von
Kapuzinererbsen. Auch wenn die Nutzung als ,,Palerbsen* zu iiberwiegen scheint, werden einige
Sorten immer wieder auch fiir eine Ernte im griinen Zustand empfohlen. Um den geschmacklichen
Qualitidten der acht ausgewdhlten Erbsensorten angemessen nachzuspiiren, fiihrten wir daher
insgesamt drei Erbsenverkostungen durch. Als erstes wurden am 26. Juni die frischen Erbsen roh
verkostet (9 Personen). Einige Tage danach, am 30.6., folgte die zweite Verkostung, diesmal mit
gekochten Erbsen (7 Personen, Griine Erbsen 5 Minuten gekocht, kalt verkostet). Beim dritten Mal,
am 25. August, verkostete man schlielich gekochte Trockenerbsen (9 Personen, Getrocknete
Erbsen am Vorabend eingeweicht, 40 Minuten gekocht, kalt verkostet).

Der Verkostungsbogen wurde im Laufe der Saison entwickelt und an die jeweiligen Proben
angepasst. Ganz bewusst nutzten wir die diesjdhrige Verkostungen auch um verschiedene Methoden
auszuprobieren. So wurden bei der ersten Verkostung (roh) 3 Kriterien auf einer Skala von 1 bis 9
abgefragt. Dabei stellte sich rasch heraus, dass eine neungliedrige Skala zu differenziert ist und
weniger Auswahlmoglichkeiten zielfilhrender sind. Bei der zweiten und dritten Verkostung
(gekocht) wurden daher 7 beziehungsweise 4 Kriterien auf einer kleineren Skala von 1 bis 5
abgefragt.

Zur Darstellung der Ergebnisse werden hier bevorzugt sogenannte Boxplots gewihlt. Gegeniiber
»gewohnlichen™ Sdulendiagrammen mit arithmethischen Mittelwerten wirkt diese Graphik zwar im
ersten Moment etwas komplizierter, gibt aber einen wesentlich besseren Eindruck dariiber, in
welchem Bereich die erhobenen Daten liegen und wie sie innerhalb dieses Bereichs verteilt sind.

Die gefarbte Box beinhaltet dabei die mittlere Halfte der erhobenen Werte. Der schwarze Balken in
der Box gibt den Median an. Das bedeutet, dass sich die Hélfte der erhobenen Daten iiber dieser
Linie und die andere Halfte darunter befindet. Die abstehenden Linien, die sogenannten Whisker,
reichen in diesem Fall per Definition bis zum grofiten beziehungsweise kleinsten Messwert.
Weichen diese Werte jedoch mehr als das 1,5-fache des Interquartilabstands (= 1,5-fache der
gefirbten Box) vom Median ab, endet der Whisker beim letzten Datenpunkt innerhalb dieser
festgelegten Grenze. Die aullerhalb liegenden Werte werden dann als ausreiflerverdichtige Kreise
separat dargestellt.

Der zweite hier gewidhlte Graphiktyp ist ein Streudiagramm. Auf diese Weise kann die Auspragung
zweier Merkmale in einer Graphik wiedergegeben werden (z.B.: Geschmack horizontal und Siife
vertikal). Das auf diese Weise entstehende Verteilungsmuster gibt einen Eindruck iiber die
Abhidngigkeitsstruktur des betrachteten Merkmalpaares.

Jedoch liegen in diesem Fall ordinalskalierte Merkmale vor (die Verkoster*innen wéhlten eine von
fiinf Zahlen aus, Zwischenstufen wie 2,35 standen nicht zur Auswahl). Die Beobachtungen dieser
diskret verteilten Merkmale wiirden sich daher in einem Streudiagramm {iberlagern und wéren
somit nicht wirklich erkennbar. Um die Verteilung trotzdem sichtbar machen zu konnen, wurden
Kreise mit einem entsprechenden Radius gezeichnet, der die Anzahl der sich iiberlagernden
Merkmalspaare wiedergibt.

In einer zweiten hier verwendeten Form des Streudiagramms wurden Sorten auf ihren
arithmetischen Mittelwert reduziert und mit ihrer Sortennummer in die Graphik eingezeichnet.
Damit soll ein Uberblick iiber das betrachtete Sortenspektrum hinsichtlich zweier Eigenschaften
gegeben werden; eine Darstellungsvariante, die im Ziichtungsbereich durchaus iiblich ist. Aufgrund
der geringen Stichprobengrofle der Ausgangsdaten darf diese Vereinfachung in diesem Fall aber nur
vorsichtig interpretiert werden. Sie soll lediglich einen gewissen Gesamteindruck iiber das
Sortiment ermdglichen.
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Frische Erbsen, roh

Bei der ersten Verkostung zeigten sich innerhalb aller drei Hiilsentypen (griine Hiilsen, violette
Hiilsen, griin-violett gesprenkelte Hiilsen) doch {iberraschend deutliche Unterschiede im
Geschmack, teilweise auch beziiglich ,,Mehligkeit. Auffillig war zudem eine sehr deutliche
Korrelation zwischen Geschmack und Siie, d.h. je ,siiler desto ,besser beurteilten die
Verkoster*innen die Proben. Wie weiter unten dargestellt, zeigte sich dieser Zusammenhang bei den
spateren Verkostungen der gekochten Erbsen weit weniger eindeutig. Auch zwischen der
Beurteilung der Mehligkeit und der Gesamtbewertung des Geschmacks besteht ein, wenn auch
deutlich schwiécherer, Zusammenhang. Ausgepriagte Mehligkeit fiihrt demnach tendenziell zu
schlechteren Geschmacksbewertungen. Dies darf aber auch nicht iiberbewertet werden, da
komplexe Merkmale wie Geschmack stets von mehreren Faktoren abhidngig sind. Die Konsistenz
spielt dabei zwar eine gewisse Rolle, im Vergleich zur Siifle ist ihre Bedeutung aber gering
einzustufen.
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Neben den bislang dargestellten Kriterien, konnten die Verkoster*innen individuelle Anmerkungen
zu den Sorten am Verkostungsbogen vermerken. Diese zusétlichen Geschmacksbeschreibungen der
rohen Erbsen, sind in der folgenden Graphik gesammelt wiedergegeben.
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" angenehmer, teilweise fruchtiger Geschmack
u
o eher fas bis wiirzig

weich, ganz gut :
1 2 d 2 etwas milder

astringierend blsschariblii
isschen bitter
schale nach kurzer Zeit bitter

ok
griin, fad, hautig, bitter im Abgang adstringierend, herb, nicht unangenehm
mehlig, etwas bitter einzelne sehr schlecht
3 bitter astringierend 4 etwas milder
fad bitter
ziemlich bitter siB
gut, leicht butterig, etwas weich frisch, angenehme Konsistenz
5 bitter 6 mehr Erbse, auch leicht bitter
unangenehmer Geschmack bitter
ghnlich wie 5 nur milder grasig, leicht leicht bitter

— eher neutral, leicht bitter im Abgang
angenehm, kein bitter :
nicht besonders

ul leicht bitter, erbsig, griin

Frische Erbsen, gekocht

Bei der zweiten Verkostung beurteilten die ARCHE NOAH Mitarbeiter*innen auch &uflere
Kriterien an den gekochten Erbsen. Optisch besonders ansprechend wurden die Sorten 'Erler Erbse'
(5), 'Buntblithende Prenning' (6) und 'Capucijner’ (7) eingestuft (Darstellung auf der nichsten Seite).
Dabei zeigte sich im Allgemeinen ein deutlicher Zusammenhang zwischen ansprechender Farbe
und ansprechendem Aussehen. Da die Tester*innen nach dieser Verkostung anmerkten, dass zu
viele Kriterien gleichzeitig abgefragt wurden, erscheint es sinnvoll derartige Merkmale zu
iiberdenken. Bei zukiinftigen Verkostungen konnten solche offensichtich nahe beisammen liegenden
Merkmale in einem Kriterium zusammengefasst werden, um die Verkoster*innen nicht zu
tiberfordern und klarere Ergebnisse zu erhalten. Sofern es um spezielle Eigenschaften geht, die von
besonderem Interesse sind, kann gegebenfalls eine prédzisere Formulierung zielfiihrend sein (z.B.:
»ansprechende Farbe* & ,,ansprechende Fruchtform®).

Auch wenn es nicht moglich war, alle Proben gleichzeitig zu kochen und den Geruch der warmen
Friichte zu vergleichen, zeigten sich auch bei der Kaltverkostung noch gewisse Unterschiede im
Aroma. Positiv fielen dabei die Sorten 'Blauhiilsige Kapuziner' (1) und 'Buntbliihende Prenning' (6)
auf.

Wihrend die Tester*innen bei der Rohverkostung Bitterkeit noch mehrmals unter ,,Anmerkungen
anfiihrten, wurden Bitterstoffe durch das Kochen offensichtlich entscheidend reduziert. Weiters war
die Korrelation Siile x Geschmack nach dem Kochen weit weniger deutlich ausgeprigt als im
frischen Zustand. Ein vergleichbarer, schwacher Zusammenhang wurde zudem fiir Textur und
Geschmack festgestellt.
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Aussehen (gekocht)
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Aroma/Geruch (gekocht)
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Daneben bestand erneut die Moglichkeit ,,Anmerkungen am Verkostungbogen zu notieren:

Geruch nicht wirklich vorhanden
schmeckt griin zu wenig Material, nicht reprasentativ
1 mehlig 2 Weniger reif als andere Sorten

lecker super! etwas knackiger, kaum mehlig
knackig im Biss

mehlig knackig
mehlig 4 feine, saftige Konsistenz, nicht mehlig
sehr feste Schale, mehlig Weniger reif als andere Sorten

harte Schale kein Geruch

ansprechender Geruch
. schmeckt griin
modrlrger Qanieh sehr feste Schale
5 gzgggmack nauteal lsichtssnn 6 tw schon (berreif, aber sonst super
: ) g mehlig, rustikales Aroma, nicht stérend
lelchtschieimig werdend; aber-angenshm sehr siBlich, eher fad, trotzdem angenehm

mehlig

toller schwarzer punkt am Nabel = witzig

guter Geschmack, mehlig harte Schale, kaum Geruch
7 super! gut, knackig, siiB, wenig mehlig groBsamig, mehlig
saftige Konsistenz sehr feste Schale, mehlig

komische SiiBe mehlig
schéne groBe Erbsen, mal was anderes

Stellt man die beiden ersten Verkostungen beziiglich Geschmack und Siile gegeniiber, wird
erkennbar, dass die meisten Trends sowohl an den frischen, wie auch an den gekochten griinen
Erbsen wahrgenommen wurden. Lediglich beziiglich Siile zeigte sich bei den Sorten 'Erler Erbse'
(5) und 'Buntbliihende Prenning' (6) eine deutliche Verschiebung, was eventuell auch die relativ
bessere Geschmacksbeurteilung der 'Erler Erbse' bei der zweiten Verkostung erklért.

Betrachtet man die gemittelten Werte der beiden Verkostungen der griin geernteten Erbsen, zeigt
sich ein sehr schoner Zusammenhang zwischen den beiden Testungen. Die Sorten 'Blauhiilsige
Kapuziner' (1) und 'Capucijner' (7) schnitten bei beiden Verkostungen sehr gut ab. Auch die Sorten
'Capucijner Blue Pod' (2), 'Erler Erbse' (5) und 'Buntblithende Prenning' (6) wurden sowohl frisch
wie auch gekocht positiv beurteilt. 'Blue Pod' (3), 'Blauwschokker' (4) und 'Ostfriesische Griine' (8)
schnitten hingegen etwas schlechter ab.

Aufgrund der geringen Stichprobe sollte die Aussagekraft der Mittelwerte aber auch nicht
iiberschitzt werden. Dennoch deuten diese Ergebnisse darauf hin, dass der Geschmack der Erbsen
bei Rohverkostungen relativ gut beurteilt werden kann. Da das Verkosten von ungekochten Erbsen
mit deutlich geringerem Aufwand verbunden ist, erscheint dies in vielen Fillen ein sinnvoller
Kompromiss zu sein. Gerade bei groBeren Bestinden in der Erhaltungsziichtung oder
Sortenentwicklung kann  Rohverkostung eine praktikable Methode darstellen, um
Geschmacksqualitit bei der Selektion zu berticksichtigen.
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Trockenerbsen, gekocht

Bei der Verkostung der trockenreif geernteten Erbsen zeigte sich ein etwas anderes Bild.
Geschmacklich schnitt hier die Sorte 'Ostfriesische Griine' (8) am Besten ab, gefolgt von den Sorten
'Blauwschokker' (4) und 'Erler Erbse' (5). Weniger gut schnitt die Sorte 'Blauhiilsige Kapuziner' (1)
ab. Die Sorte 'Capucijner' (7) stand fiir diese Verkostung leider nicht zur Verfiigung.

Beziiglich der Konsistenz und der Schalendicke hielten sich die Unterschiede in Grenzen. Die
Schale der Sorten 'Blauhiilsige Kapuziner' (1), 'Erler Erbse' (5) und 'Ostfriesische Griine' (8) wurde
jedoch geringfiigig dicker beurteilt.

Der bei den vorangegangenen Verkostungen beobachtete Zusammenhang zwischen Geschmack und
Siife, ist in diesem Fall noch schwicher ausgepriagt und konnte statistisch nicht abgesichert werden.

Stellt man die Geschmacksbeurteilungen beider Nutzungsvarianten gegeniiber, zeigt sich ein
gewisser negativer Trend, der bei der vorliegenden Datenlage jedoch statistisch ebenfalls nicht
gesichert ist. Grundsitzlich bedeutet dies aber, dass geschmacklich gute Griinerbsen nicht
automatisch gute Trockenerbsen sind - sondern eher im Gegenteil. Anhand der vorliegenden
Ergebnisse sollte beispielsweise die Sorte 'Ostfriesische Griine' (8) eher als ,,Palerbse* zubereitet
werden, wihrend die 'Blauhiilsige Kapuziner' (1) vergleichsweise gut auch als Griinerbse geeignet
ist. Das kann darauf hindeuten, dass bei bestimmten Herkiinften auch bestimmte traditionielle
Nutzungsformen im Vordergrund gestanden haben und dementsprechend frither bei Saatguternte
und Selektion beriicksichtigt wurden. Informationen dariiber sind heute aber meist nicht (mehr)
vorhanden und leider oft nur liickenhaft rekonstruierbar.

Kapuzinererbsensichtung 2014 12/18 Projekt ,,Vielfaltsprodukte*



Geschmack SiBe
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AbschlieBend sind nun hier die qualitativen Geschmacksbeschreibungen der Trockenerbsen-
Verkostung zusammengestellt und die bei den drei Verkostungen verwendeten Bogen werden auf
der nichsten Seite wiedergegeben.

mehlig, &hnlich Maroni, nur weniger aromatisch

hr gute cremige Konsist hr feinkorni mekiig
ORI M CESIND S PRSINEnE, Seir fomrein 1-3 Textur und Geschmack ahnlich
fest und fad wisich

mehlig

; oo hlig, :
mittelm&Big bis fad mehig: fegton

unglaublich fad

4 weicher, cremiger, Geschmack
~nussig" ? kirchererbsenartig"
sehr wenig aromatisch

3 auch Maroniaroma (leichter)

starkere Rostung > gut
gerostetes Maroniaroma
5 interessantes Aroma, nussig (?)
fest
fest, bei Zubereitung angebrannt > Aroma
verbrennt

etwas bitter (Schale)

harter, weniger weich gekocht als iibrige
6 nussig!

schmeckt noch leicht nach ,griiner Erbse”

noch fader als Vorgénger [unglaublich fad]

auch leichtes Maroniaroma

fest, knackig
7 8 gut!

fest, groBe Samen, aromatischer
schon in Ordnung
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Erste Verkostung (frische Erbsen, roh):

.. . .. | Geschmack
Sorte SiiRe Mehligkeit | Anmerkungen
g insgesamt 9
1 =gar nicht |1 = gar nicht
i : 1= lech
SiiR mehlig sehr schlecht
9 = sehr sl |9 = sehr mehlig |9 = sehr gut eigene Worte
1
2
Zweite Verkostung (frische Erbsen, gekocht):
| Geruch/  Textur/ . : . '
. Sorte .Aussehen_ Farbe  Aroma  Konsistenz Geschmack_ Bitterkeit . SiiRe . Anmerkungen
1=garnicht 1=garnicht |1=garnicht 1=garnicht 1 =garnicht 1=garnicht 1=gar nicht
ansprechend ansprechend ansprechend ansprechend ansprechend  bitter sl
5= seh S=sehr  |5=seh 5 = seh 5 = seh A b =R
_ans::':ecrhend _anszfecrhend _ans::ecrhend _ans;?ecrhend _anszfecrhend _5 = sehr biltor _5 = sehr siif .e|gene Hone
1
2
Dritte Verkostung (Trockenerbsen, gekocht):
Textur / .
Sorte, Schale Geschmack SiiRe Anmerkungen

Konsistenz
1 =gar nicht |1 =gar nicht = gar nicht
ansprechend |ansprechend sl

5 =sehr 5 =sehr
ansprechend |ansprechend

1 = sehr dick

5 = sehr dinn 5 =sehrsuld |eigene Worte
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Agronomische Eigenschaften

Neben den umfangreichen Verkostungen, die den Schwerpunkt der Kapuzinererbsensichtung 2014
darstellten, wurden auch diverse fiir den Anbau relevanten Merkmale erfasst. Diese
Sorteneigenschaften und Beobachtungen aus dem diesjidhrigen Vergleichsanbau werden nun hier
wiedergegeben.

Wie erwartet entsprachen die meisten der Sorten dem hochwachsenden Kapuzinertyp mit violetten
Bliiten. Die grof3te Wuchshohe erreichte die Sorte 'Erler Erbse' mit 175 cm, gefolgt von den Sorten
'Buntblithende Prenning' und 'Blue Pod'. Nur die Sorten 'Capucijner' und 'Ostfriesische Griine'
blieben im Durchschnitt sehr niedrig. Jedoch erreichten zwei 'Capucijner'-Einzelpflanzen eine
Wuchshohe von 130 cm. In wie weit dafiir genetische Variabilitét innerhalb der Sorte verantwortlich
ist, kann nicht beurteilt werden. Es konnte auch sein, dass die Schwachwiichsigkeit der Mehrzahl
der Pflanzen durch einen Pathogenbefall (beispielsweise durch Virosen) bedingt war und nur die
beiden Ausreifler vergleichsweise gesund blieben.

Rankhohe Bliitenansatz

Sorte [em] [em] Einheitlichkeit TKG [g]
1  Blauhiilsige Kapuziner 155 ab 95 mittel 300
2 Capucijner Blue Pod 145 ab 110 sehr gering 283
3 Blue Pod 165 ab 120 sehr hoch 333
5  Erler Erbse 175 ab 120 hoch 367
6  Buntblithende Prenning 170 ab 100 mittel 400
7  Capucijner 80 ab 40 mittel 425
8  Ostfriesische Griine 110 ab 40 hoch - sehr hoch 425

Die meisten der Sorten reiften relativ gleichzeitig ab. Besonders friih konnte jedoch die Sorte
'Ostfriesische Griine' geerntet werden, wihrend die Sorte 'Blauhiilsige Kapuziner' ein sehr spétes
und kurzes Erntefenster zeigte. Beziiglich der Pflanzengesundheit fielen die Sorten 'Blauhiilsige
Kapuziner' und 'Blue Pod' positiv auf, beziehungsweise war 'Capucijner Blue Pod' in diesem Jahr in
Relation zu den anderen Sorten sehr anfillig.

Die Hiilsen der violetten, beziehungsweise der teilweise violetten Sorten waren iiberwiegend gerade
mit einer Linge von etwa 8-9 cm und enthielten meistens ungefdhr 8 Korn. Die griinen Typen
brachten deutlich kiirzere Hiilsen mit weniger Samen hervor.
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Hiilsengrofle

Sorte [em] Kriimmung Samenanzahl Hiilsenfarbe
1 Blauhiilsige Kapuziner 7,5x 1,4 gerade 6 bis8bis9  violett
(bis leicht
gekriimmt)
2 Capucijner Blue Pod 8x 1,3 gerade 6 bis 8 bis9  violett
(bis leicht
gekriimmt)
3 Blue Pod 8x 1,3 gerade 6 bis 8 bis 9  violett
(bis leicht
gekriimmt)
4 Blauwschokker 9,5x 1,3 leicht bis stark 6 bis 8 bis 10  violett
gekrimmt
5  Erler Erbse 9x1,3 gerade 7bis 8 bis9  griin
(bis leicht (tw violett
gekriimmt) tiberlaufen)
6  Buntblithende Prenning  9x 1,5 gerade S5bis 6 bis 8  griin bis hellgr.
(bis leicht (tw violett
gekriimmt) tiberlaufen)
7  Capucijner 6x1 gerade 4 bis Sbis 6  hellgriin - griin
(bis leicht
gekriimmt)
8 Ostfriesische Griine 55x1,.2 leicht bis stark 3 bis4 bis 5  hellgriin
gekrimmt

Besonders interessante Hiilsen waren an den Sorten 'Erler Erbse' und '‘Buntblithende Prenning' zu
beobachten. Innerhalb beider Sorten tauchten sowohl Pflanzen auf, die ausschlielich griine Hiilsen
trugen, wie auch einzelne Pflanzen, deren Hiilsen violett gemustert waren. Das Merkmal scheint im
Zusammenspiel zwischen Genotyp und Umwelt zu entstehen. Wiahrend manche Pflanzen
ausschlieBlich griine Hiilsen trugen, brachten andere Pflanzen im Laufe der Saison und nur im
oberen Bereich die gemusterten Hiilsen hervor (‘Buntblithende Prenning' = ca 1/3 der Pflanzen /
'Erler Erbse' = ca 1/2 der Pflanzen). Es kann daher gut sein, dass nicht in jedem Jahr, in jedem
Pflanzenbestand gemusterte Hiilsen beobachtbar sind, was bei Sortenbeschreibungen und in der
Erhaltungsarbeit beriicksichtigt werden sollte.
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Zweierlei Hiilsen bei der Sorte 'Erler Erbse":
Im Vordergrund die attraktiv gemusterten Formen und im Hintergrund rein griine Hiilsen

Resiimee

Insgesamt zeigte sich erneut, dass Geschmacksverkostungen eine sehr komplexe Materie darstellen.
Die passenden Kriterien fiir Verkostungen zu definieren, ist stets eine gewisse Herausforderung. Je
nach Interesse und Zielsetzung muss der Verkostungsbogen entsprechend angepasst werden.
Vielfiltige Inspirationen zum Thema Erbsenverkostung bietet hierfiir beispielsweise ein
Kriterienkatalog, der in folgendem Artikel verdffentlicht wurde:

Nleya KM, Minnaar A, de Kock HL (2014) Relating physico-chemical properties of frozen green peas (Pisum sativum
L.) to sensory quality - Sensory and physico-chemical properties of frozen green peas. Journal of the Science
of Food and Agriculture 94:857-865. doi: 10.1002/jsfa.6315

Kapuzinererbsensichtung 2014 17/ 18 Projekt ,,Vielfaltsprodukte*



Wir probierten daher im Rahmen der diesjdhrigen Verkostungen bewusst unterschiedliche
Methoden aus, um Erfahrungen zu sammeln, auf die auch bei zukiinftigen Verkostungen
zurlickgegriffen werden kann. Generell zeigte sich anhand der Riickmeldungen, dass bei
ungeschulten Verkoster*innen ein moglichst kompakter Verkostungsbogen zielfiihrend ist, da sich
die Testpersonen sonst rasch liberfordert fithlen. Dies betrifft sowohl die Skala (nicht gréBer als
fiinfgliedrig), wie auch die Anzahl der abgefragten Kriterien (nicht mehr als 4).

Daher kommt man in die Situation streng auswdhlen zu miissen, welche Merkmale iiberhaupt
abgefragt werden. Streudiagramme und Regressionsanalysen konnen hier einerseits dabei helfen,
Kriterien auszuschliefen, die sich eindeutig {iiberlappen und daher keinen zusitzlichen
Informationsgewinn bringen (z.B.: Aussehen und Farbe). Andererseits kann damit auch abgeschitzt
werden, wie relevant ein bestimmtes Merkmal iiberhaupt ist. Beispielsweise zeigte sich, dass gerade
bei Rohverkostungen die vorhandene Siile sehr stark dafiir verantwortlich ist, wie der Geschmack
insgesamt beurteilt wird. Hingegen zeigte sich bei der Verkostung der Trockenerbsen ein weit
weniger relevanter Beitrag der Siile zur Gesamtbeurteilung. Weiters war zu beobachten, dass nach
langen Kochzeiten Unterschiede beziiglich der Textur nur mehr begrenzt wahrgenommen wurden
und dass auch die Schalendicke der Erbsen nicht sonderlich variierte. Mit dem Ziel einen moglichst
kompakten Verkostungsbogen zu konzipieren, konnte auf derartige Kriterien bei zukiinftigen
Verkostungen getrost verzichtet werden.

Trotz aller methodischen Herausforderungen zeigte sich bei der diesjdhrigen Erbsensichtung, dass
die betrachteten Sorten eine Vielzahl verschiedener interessanter Eigenschaften mitbringen. Unterm
Strich schmeckten die getesteten Sorten gekocht zwar besser, einige Sorten konnten aber in der Tat
auch bei Griinnutzung {iiberzeugen. Auf alle Fille stellen Kapuzinererbsen aufgrund ihrer
Wuchsfreudigkeit und der bunten Bliiten am Acker stets eine Besonderheit dar.

In der violetten Sortengruppe erhielt die Sorte 'Blue Pod' im Feld die beste Gesamtbeurteilung.
Geschmacklich lag die Sorte als Trockenerbse aber im Mittelfeld und wurde bei den Verkostungen
im unreifen Zustand vergleichsweise schlecht beurteilt. Eine dhnlich gute Pflanzengesundheit zeigte
weiters die Sorte 'Blauhiilsige Kapuziner', die zudem geschmacklich als griine Erbse besonders
iiberzeugte. Jedoch erwies sich diese Sorte als schwachwiichsiger, reift etwas spéter und eignet sich
kulinarisch weniger gut als Trockenerbse.

Die beiden Sorten mit griinen Hiilsen zeigten sich in diesem Jahr im Vergleich zu den iibrigen
Sorten besonders schwachwiichsig und krankheitsanfillig. Geschmacklich war 'Capucijner' die
bessere Griinerbse, wihrend die 'Ostfriesische Griine' als Favorit aus der Palerbsenverkostung
hervorging.

Beim Sortentyp mit den gesprenkelten Hiilsen waren die Unterschiede zwischen den zwei
betrachteten Sorten nicht gravierend. 'Buntbliihende Prenning' zeigte aber einen etwas fritheren
Reifezeitpunkt und schmeckte roh besser. Die 'Erler Erbse' wurde hingegen geschmacklich bei den
beiden Verkostungen im gekochten Zustand geringfiigig besser beurteilt.

Im Rahmen der Verkostungen wurde deutlich, dass traditionelle Erbsensorten eine grof3e Bandbreite
an unterschiedlichen Geschmacksqualitidten mitbringen. Die iiber Jahrhunderte entstandene Vielfalt
an Sorten und Nutzungsarten ist in der Tat nicht mit ein paar Tests zu fassen und in all ihren
Facetten zu beschreiben. Dennoch konnten bereits einige besonders wohlschmeckende
Kapuzinererbsen identifiziert werden und wertvolle Erfahrungen fiir weitere Verkostungen bei
Erbsen und anderen Kulturarten gesammelt werden. Auflerdem bestdtigte sich, dass viele alte
Gemiisesorten gerade was die Qualitdt betrifft wertvolle Eigenschaften aufweisen, die noch sehr
unzureichend beschrieben sind. Mit dem LEADER-Projekt ,,Vielfaltsprodukte® wird ein Baustein
dazu geleistet, dieses Kulturgut auch fiir zukiinftige Generationen zu erhalten und ein Stiick weit
zuriick in den Anbau und auf die Teller der Konsument*innen zu bringen.
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