PROFEL M i 8



Der Pflanzenanbau hat in den letzten 100 Jahren
erhebliche Fortschritte verzeichnet, wie zum Beispiel sorten-
bezogene Verbesserungen sowie Entwicklungen bei den
Bewdsserungs-, DUngungs- und Pflanzenschutztechniken,
die zu héheren Pflanzenertrédgen geflihrt haben. Im selben
Zeitraum ist die Weltbevélkerung jedoch nahezu auf das
Vierfache ihrer GréBe zu Beginn des 20. Jahrhunderts!
angewachsen.

Waéchst die weltweite Bevolkerung weiterhin an, durfte der
weltweite Wasserbedarf nach wissenschaftlicher Aussage
bis 2030 um 30%?2 zunehmen, die Energienachfrage wird
sich um 50%3 erhéhen, und der weltweite Lebensmittel-

Die Gewdhrleistung der kiinftigen Lebensmittelversorgung
unseres Kontinents entpuppt sich in rasantem Tempo als
hochbrisante Problematik. Die nationalen Regierungen
legen die Schwerpunkte ihrer Erndhrungspolitik flr die
beiden ndchsten Jahrzehnte aktiv fest und haben dabei
die folgenden Bereiche herausgearbeitet:

+ Erndhrung & Gesunde Lebensmittel

+ Umgang mit Nahrungsmittelabfallen

+ Nachhaltige Produktion und nachhaltiger Verbrauch &
CO,-FuBabdruck
Verfugbarkeit, Erschwinglichkeit und Notwendigkeit,
die Verbraucher erneut an das Thema Lebensmittel

bedarf wird um 50%* ansteigen. SRR

Die Branche der GemuUseverarbeiter stellt sich diesen
Herausforderungen und hat einige Antworten in petto.

Dazu der emeritierte Prof. Andre Huyghebaert, Abteilung Lebens-
mittelsicherheit und Lebensmittelqualitat an der Universitdt Genf,
Prdasident des wissenschaftlichen Ausschusses der belgischen
Foderalagentur fiir die Sicherheit der Nahrungsmittelkette:

1 ERNAHRUNG -
VORTEILE VON
KONSERVEN- UND
TIEFKUHLGEMUSE

In den meisten europdischen L&ndern
fallt der Gemusekonsum nach wie vor
gering aus und liegt unferhalb der von
der WHO empfohlenen Menge von 400g
Obst und Gemuse pro Tag.

Am besten ist die Qualitdt des GemUses
unmittelbar nach der Ernte auf dem Feld
oder im Garten, wenn es noch vor Vita-
minen und Mineralstoffen strotzt. Bereits
kurz nach der Ernte verliert Gemuse N&hr-
stoffe, Vitamine und Qualitat.

Eine unabhd&ngige Untersuchung des INRA® hat sich mit dem Abbau von
Vitaminen nach der Ernte und in der Lieferkette von frischem und verarbei-
tetem Gemuse (TiefkUhl- und KonservengemuUse) befasst:

o \Verarbeitetes GemUse
e Frisches GemUse

Vorbere}'fung

Wird das GemUse kurz nach der Ernte
tiefgekUhlt oder konserviert®, wird sein
optimaler Reifegrad erhalten, und es
behdlt den groBten Teil seiner N&hrstoffe
und Vitamine. Damit wird alles Gute
praktisch eingeschlossen. TiefkUhl- und
KonservengemuUse sind eine Erg&nzung
zu frischen Erzeugnissen und kd&nnen
in einer gesunden Erndhrung und der
Umsetzung der ‘5-am-Tag’-Empfehlung
eine entscheidende Rolle spielen.

Stabilisation Lagerung

Vitaminkonzentration

Reifung Zeit Verbrauch

Quelle: INRA
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SDer Begriff ‘konservieren’ verweist sowohl auf Gemuse in Konservendosen als
auch in Glésern.

¢INRA (Franzésisches Nationalinstitut fr Agrarforschung): Expertise scientifique
“Les fruits et IEgumes dans I'alimentation. Enjeux et déterminants de la consom-
mation” (2007) www.inra.fr

! Vereinte Nationen, Abteilung Wirtschaftliche und Soziale Angelegenheiten (2008)
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2 LEBENSMITTEL-
ABFALLE

Wissenschaftsamt des Vereinigien Konigreichs
“The Future of Food and Farming” 2011

TIEFKUHL- UND KONSERVENGEMUSE KONNEN DAZU BEITRAGEN, DIE VERSCHWENDUNG VON
LEBENSMITTELN ZU VERRINGERN:

1.

Entfernung unbrauchbarer Gemiiseteile auf dem
Feld

In den meisten Fdllen wird das zur Verarbeitung
angebaute GemUse bereits bei der Ernte auf dem
Feld in einer ersten Phase vorbereitet (Erbsen wer-
den aus ihren Schoten herausgeldst, die Spitzen von
Moéhren werden abgetrennt, und Blumenkohl wird
von Stiel und Bl&ttern befreit). Der Abputz und nicht
verwendete Gemuseteile verbleiben auf dem Feld
und spenden dem Boden damit N&hrstoffe.

Bei der Verarbeitung werden alle verbleibenden
unbrauchbaren Pflanzenteile unmittelbar entfernt
und als Viehfutter verwertet oder nach ausreichen-
der Kompostierung auf das Feld zurlckbeférdert oder
aber in zunehmendem MaRe fur die Energiegewin-
nung in einer Biogasanlage genutzt.

Bei der Auslieferung an die Kunden sind alle
unbrauchbaren Pflanzenteile bereits entfernt worden,
so dass ausschlieBlich verzehrbare Teile in den Han-
del gelangen und vom Verbraucher mit nach Hause
genommen werden.

2. Vermeidung von Lagerverlusten in der

Lebensmittelkette

Der GroBteil des TiefkUhl- und KonservengemuUses
wird bereits am Tag der Ernte (Erbsen oftmals inner-
halb von 150 Minuten) verarbeitet. Es fallen keinerlei
Verluste infolge von Verderb bei der Lagerung beim
Hersteller, dem Einzelh&ndler oder zu Hause beim Ver-
braucher an.

. Reduzierung von Verlustien zu Hause

Meldungen zufolge wird bis zu einem Drittel aller
gekauften Lebensmittel mittlerweile weggeworfen’.
Das bedeutet, dass der GroBteil der Verluste zu Hause
erfolgt.

TiefkUhl- und Konservengemuse sind bereits geschdailt
und geschnitten (kein Verschnitt bei der Zuberei-
tung). sie haben eine lange Haltbarkeitsdauer, und
sie kdnnen in beliebiger Form und zu einem beliebi-
gen Zeitpunkt in praktischen Portionen verwendet
werden. Es ergeben sich keinerlei Verluste infolge von
Verderb.

Lebensmittel- und Getr&nkeverschwendung 2009 im Vereinigten Konigreich
(insgesamt 8,3 Millionen Tonnen) nach Lebensmittelkategorien
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CO,-Emissionen wdhrend der Produktion

Mehrere Branchenstudien haben den durchschnittlichen CO,-Aussto3
bei der Herstellung von verarbeitetem GemuUse auf ca. 0,7 kg pro kg des
Endproduktes® geschatzt. Damit z&hlt verarbeitetes GemUse innerhalb
der Lebensmittelindustrie zu den Produkten, die am geringsten zum CO,-
AusstoB beitragen.

eil durch pfianzliche Ole ersetzt.

Europdische Durchschnittswerte CO, Aquivalent/kg fur verschiedene
Lebensmittel”:

« Rindfleisch 22,1 kg CO, Aquivalent/kg

« Schweinefleisch 7,5 kg CO, Aquivalent/kg
+ H&hnchenfleisch 4,9 kg CO, Aquivalent/kg
+ Milch 1,4 kg CO, Aquivalent/kg

Saisonproduktion

Tiefkthl- und Konservengemduse
werden aus saisonal erzeugten,
auBen angebauten Pflanzen geern-
tet, die wahrend der naturlichen
und optimalen Anbauzeit unter der
Sonne reifen kdnnen. Meist sind die
angebauten Gemuse eine wertvolle
Erg&nzung in der Fruchtfolge.

Bild: UNILET, VA

Lokale Produktion

Die Verarbeitungsbetriebe befinden
sich nahezu immer in Reichweite
der Felder, auf denen das GemuUse
angebaut wird.

Verfiigbar und erschwinglich

TiefkUhl-und Konservengemuse sind fUr jeden erschwing-
lich und bieten ganzjadhrig hochwertige, ndhrstoffreiche
und saisonale Erzeugnisse mit einem hervorragenden
Preis-/Leistungsverhdltnis fUr den Verbraucher.

Aus einer INRA-Untersuchung'® aus dem Jahre 2007
geht hervor, dass der Anstieg der Verkaufspreise von
verarbeitetem GemuUse zwischen 1960 und 2005 40%
geringer ausgefallen ist als der des durchschnittlichen
Lebensmittelpreisniveaus.

Bessere Kommunikation und Wahrnehmung

Heutzutage fehlt zahlreichen europdischen Regierungen,
Einzelh&ndlern und Verbrauchern das Bewusstsein fur
das Potenzial von TiefkUhl- und Konservengemuse, eine
breite Vielfalt an Lebensmitteln zu wettbewerbsfahigen
Preisen zu bieten:

+ mit geringen Umweltauswirkungen

+ aus saisonaler Produktion

+ Produkte mit hohem N&hrwert, die erheblich zu einer
besseren Erndhrungsweise beitragen kénnen

Dies sollte in den kUnftigen politischen Initiativen und
offentlichen Kommunikationskampagnen anerkannt und
deutlicher widergespiegelt werden, so dass eine héhere
Sichtbarkeit und eine bessere Profilierung einer Branche,
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P RO F E L . E . die die Herausforderungen meistern will, resultiert.
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