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Gemise: Tipps und Informationen

In der Gemuiseborse diskutieren Gemuseproduzenten, Grossverteiler, Engros-Handel und Konsumenten-
Vertreterinnen Uber die Anbaumethoden, das Gemisesortiment, Qualitatskriterien, Produktionsmengen,
Absatz, Umsatz und Verkaufspreise. Nachfolgend eine Ubersicht liber die Aktivitaten der Gemiisebdrse im Jahre
2005: Insgesamtwurde der Markt iiber das ganze Jahr miteiner breiten Palette an qualitativgutem und optisch
sehr attraktivem Gemuse beliefert. Das in der Nordwestschweiz verkaufte Gemuse stammte vorwiegend aus
demregionalen Gemiseanbau, der Restaus der Schweizund demAusland. Der Gemiiseabsatz war etwa gleich
hoch wie im Vorjahr, aufgrund des leicht tieferen Preisniveaus lag der Umsatz etwas tiefer. Die durchschnittlichen
Verkaufspreise flir Gemise lagen in der Nordwestschweiz leicht tiefer als in der Ubrigen Schweiz. Eine
Untersuchung hat ergeben, dass jeder dritte Schweizer-Haushalt Einkaufe im Ausland tatigt, wegen tieferer
Verkaufspreise. Schweizer GemUisebauer rechtfertigen ihre hoheren Preise mitdem Mehrwert: 1. Hohe Qualitat
dank Einhaltung der Suisse Garantie-Vorgaben und 2. Stets frisches, knackiges Gemise, dank kurzer
Transportwege. Schweizer haben im Jahr 2005 (pro Kopf/Jahr) von drei Gemusesorten (ohne Kartoffeln) am
meisten gegessen: Tomate, rund 11 kg, Ruebli, 9kgund Eisbergsalat, 5kg. Neue Sorten, sog. Nischenprodukte,
wurden vorallem an Wochenmarkten getestet. Es handelte sich um Salatsorten und fernéstliche Gemisespe-
zialitaten.

Wetterverhaltnisse Die globale Klimaveranderung mitunbekanntem Ausgang istauch bei Gemuisebauern ein
vieldiskutiertes Thema. Anfang Jahrwurdenin Spanien durch Eis und Schnee kostbare Kulturpflanzen vernichtet.
Esstiegendie Preise fir Importgemuse, spaterfiir Inlandgemiise wegen derlang andauernden Kalteperiode. Der
Erdol-Lieferengpass, die hohen Heizolpreise, bzw.- Kosten verursachten diesen Preisanstieg. Im Sommerwurde
das Freilandgemuse starken Regenfallen (in der Basler-Region bis 30 | Wasser/qm) und Hagel ausgesetzt. Sie
richteten beidreiregionalen Gemusebauern grosse Schaden an. Die wechselnden Trocken-und Nassperioden
waren vor allem fir die bauerlichen Gemuseproduzenten problematisch. lhre Produkte (Karotten, Randen,
Kohlsorten, Kartoffeln usw.) gedeihen auf freiem Feld und reagieren empfindlich auf Nasse und Trockenheit.
Wenn abwechselnd Regen und Warme einsetzt, entsteht ein enormer Wachstumsschub, was schnell zu
Ubergrossen Stiickzahlen, bzw. zu hohen Stiickpreisen und auf dem Markt zum Uberangebot fiihrt. Ein kleiner
Blumenkohlkanninnerhalb von zwei Tagen zu einem grossen Kopfheranwachsen! Zum Schluss dann bescherte
derHerbstden Gemiseproduzentenideale Wetterverhaltnisse, was zu einemfarbenprachtigen Gemuiseange-
botin den Laden fuhrte.

Markt-Beobachtungen

— Bei schonem Wetter bevorzugen Konsumenten mehr Salatsorten, Tomaten und Gurken, bei kiihleren
Temperaturen mehr Kochgemuse.

— Vorgeschnittene, vorgefertigte Gemusesorten oder—Kombinationen (Convenience) sind weiterhinim Trend:
60% entfallen auf Salate, 11% auf Gemuse, 7% auf gekochtes Gemuse und 15% auf Krauter (2004). Man
sollte aber bedenken, dass vorgeristetes GemUse weniger Vitamine und Nahrstoffe enthalt als frischgeris-
tetes zu Hause!

— Importierte Tomaten aus dem Siiden (Spanien und Italien) wachsen auch dort vorwiegend im Glashaus. An
der Sonne gereifte Tomaten gibt es fast nur noch im eigenen Garten.

— Schweizer Konsumenten bekennen sich nach wie vor zur Qualitat und Sicherheit von Produkten. Tiefere
Preise spielen aberaufgrund einer veranderten Konsumenten-Wertehaltung und wachsender Konkurrenz.

— Das mit diversen Pestiziden belastete Gemuse, sog. Cocktail, wird immer mehr zu einem Thema.
Importiertes GemUse enthalt zum Teil bis zu sechs Pflanzenschutzmittel, die hier nicht erlaubt sind, und
deren Wirkung auf den Kérper noch nicht erforscht ist. Bei einem Gemiisetest (Saldo vom 1. Februar 06)
schnitten nur die Bio-GemUse sehr gut ab.



Tipps

Statt Sussigkeiten rohes Gemiise (Riebli, Peperoni, Tomaten) essen. Fir Kinder Znlnipakete mit
geschnittenem Gemise und Vollkornbrot richten.

Bei Fenchel oder Stangensellerie die harten Faden abziehen oder abschalen.

Peperoni mit dem Sparschaler schalen. Ohne Schale sind sie roh genossen oder gekocht besser
verdaulich. Das Schalen gehtauchim Ofen, bei 180 Grad etwa 20 Min. schmoren, dann die Hautabziehen.
Rohe oder gekochte Randen mit Zitronensaft statt mit Essig sduern. Der Nitratgehalt in der Rande, der
sich im Korper zu Nitrit verwandelt, wird dadurch abgebaut.

Tomaten nie im Kuihlschrank lagern. Das Aroma entwickelt sich nur bei Zimmertemperatur.

Gemise schonend im Dampfkérbchen oder im Dampfgarer zubereiten. Mit Gemisekombinationen
variieren und Gemuse entsprechend der unterschiedlichen Kochdauer zerkleinern. Nach Belieben mit
Olivendl, Butter und Krautern verfeinern.
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