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Mit'geschmacklich attraktivem Obst und
Gemuse den Konsum steigern

Die Produktion von Obst und
Gemuse stellt fur den Schweizer
Anbau eine besondere Heraus-
forderung dar, weil der Preis-
druck infolge der neuen Import-
regelungen zunimmt. Schweizer
Produkte miissen deshalb von
den Konsumentinnen und Kon-
sumenten mit einem zuver|assi-
gen und hohen Qualitétsstan-
dard in Verbindung gebracht
werden. Aus der Sicht einer ge-
sunden Erndhrungist ein erhoh-
ter Obst- und Gemisekonsum
erwinscht. Obst und Gemiisg, in
gentigenden Mengen verzehrt,
vermindern das Risiko fur ver-
schiedene Krankheiten. Besorg-
niserregend ist, dassausder Al-
tersklasseder 15bis34-jahrigen
jede fuinfte Person nicht taglich
Gemuse konsumiert. Die lau-
fende, mehrjahrige Kampagne
«5 am Tag» hat zum Ziel, den
téglichen Konsumvon Friichten
und Gemise auf funf Portionen
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(400 g) zu erhdhen. Allerdings
isst kaumjemand etwas, nur weil
es gesund ist. Dies gilt auch fur
Obst und Gemise. Nur ge
schmacklich attraktive Produkte
werden mit Lust verzehrt und
vermehrt gekauft. Geschmacks-
defizite stehen einem vermehr-
ten Konsum im Weg. Die An-
strengungen der FAW sollen si-
cher stellen, dass die Qualitéats-
anspriche der Konsumentinnen
und Konsumenten in jeder Hin-
sicht gewahrleistet sind. Dazu
erarbeiten wir Qualitatssiche-
rungskonzepte, welche jeden
Schritt vom Feld bis auf
den Tisch bertcksichtigen und
die gewlinschte Produktqualitét
garantieren.

Konsumentenanspriche

Eine marktgerechte Produktion
muss neben den Vorgaben des
Lebensmittelrechts auch die
oben erwahnten Erwartungen
der Konsumentinnen und der
Konsumenten erfillen. Das
heisst, fir jede Frucht und jedes
Gemiise miissen in dieser Hin-
sicht  Produktspezfikationen
festgelegt werden (siehe Artikel
indieser Zeitschrift — Seite 144).
Durch Konsumentenbefragung
kann eruiert werden, welche Er-
wartungen an eine Obstsorte
oder anein Gemiusegestellt wer -
den. In Konsumententests wird
durch Verkostungen ermittelt,
was als gut beziehungsweise
akzeptabel oder schlecht wahr-
genommen wird. In beschrei-
benden sensorischen Tests wer-
den mit geschulten Prifergrup-
pen Textur-, Geschmack- und
Aromaeigenschaften von guten
und schlechten Produkten ermit-
telt. Durch die Verkntpfung der
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erwahnten sensorischen Tests
mit instrumentellen und chemi-
schen Analysenwer den Parame-
ter abgeleitet, welche die Ess-
qualitat charakterisieren. Diese
kénnen zur Qualitatskontrolle
oder bei zerstorungsfreier Mes-
sung zur Sortierung herangezo-
gen werden.

Qualitatssicherung

Die Essgualitdt von Obst und
Gemiise wird in hohem Masse
durch die Anbaubedingungen
beeinflusst. Entscheidend wir-
ken sich aber auch die Lagerung
und die Aufbereitung aus. Dies
bedeutet, dass der gesamte An-
bau-, Verarbeitungs- und Ver-
marktungsprozess  analysiert
und optimiert werden muss. Es
gilt, den Einfluss einzelner
Schritte in der gesamten Kette -
vom Feld bis zum Haushalt - zu
untersuchen. Darauf gestitzt
kdnnen Empfehlungen und
Richtwerte fur integrale Quali-
tétssicherungssysteme im Obst
und Gemiiseber eich ausgear bei -
tet werden. Die langfristige De-
viselautet: Auf AnhiebdasRich-
tige produzieren und in den
nachgelagerten Sektoren sach-
gerechtes Handling sicherstel-
len. Dieses Vorgehen umfasst
viele Aspekte und fordert Pro-
duktion, Beratung, Verarbei-
tung, Handel und Konsumenten-
schaft gleichermassen.
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