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Verfahrens-ldentitat

Teil 4 der Serie ,, Qualitat und Identitat von Gemise”

In dieser Serie wird ein Uberblick
gegeben Uber jene Themen, die
die Qualitdtsdiskussion bei
Lebensmitteln anfihren, und es
werden speziell jene Aspekte
herausgestrichen, die fir die
Qualitét von Gemiise und
Gemiiseprodukten ausschlagge-
bend sind. Im vorliegenden 4. Teil
geht es um das Thema Verfah-
rens-ldentitdt.

Verfahrens-ldentitat

Beim Kennenlernen eines Produktes
spielt es eine sehr grofie Rolle, welche
Vorstellungen die Konsumenten von der
Herstellung und den Herstellungsverfah-
ren haben. Diese Vorstellungen sind stark
gepragt von der Bildung und die meisten
Konsumenten machen sich ihr Bild ent-
sprechend ihren Voraussetzungen und
Erfahrungen aus dem Alltag.

Dagegen ergibt die lebensmittelwissen-
schaftliche Beschreibung der Herstellung
eines konkreten Produktes dessen ,,Ver-
fahrens-Identitiat“. Es handelt sich dabei
um ein warenkundliches Merkmal. Das
Wissen des Vermarkters dartiber ist die
Voraussetzung, diese dem Konsumenten
richtig zu kommunizieren und damit zu
erreichen, dass er sich eine realititsnahe
Vorstellung machen kann. Wie viel der
Konsument von dieser ,Verfahrens-Iden-
titat” letztlich erfahren soll, ist eine gesell-
schaftspolitische Frage und hangt auch
sehr von der Firmenpolitik ab. Jedenfalls
entsteht erst dadurch das Vertrauen in
die Lebensmittelherstellung, die dahin-
terstehende Qualititssicherung kann nur
so glaubhaft gemacht werden.

Verfahrens-Identitat entsteht auf fast al-
len Stufen der Lebensmittelkette. Schon
bei der Ztichtung der Kulturpflanzen
koénnen verschiedene Verfahren, wie etwa
die Gentechnik, angewendet werden. Be-
sonders grof ist die Vielfalt der Verfahren
auf der Stufe des Anbaus, d.h. in Land-
wirtschaft und Gartenbau. Hier werden
besonders die Verfahren ,Integrierte Pro-
duktion“ und ,Biologischer Anbau* dis-
kutiert. Auch die Bezeichnungen ,Frei-
land-Gemuse“ oder ,handgepfliickt® be-
ziehen sich auf Verfahren. Ein groBes
Feld der Verfahrensvielfalt eroffnet sich
nattrlich dem Lebensmitteltechnologen.
Hier geht es vor allem um die Haltbarma-
chung oder die Verpackung der Gemuse.
Verfahren sind immer sehr stark von der
technischen Entwicklung und dem jewei-
ligen Stand der Technik abhéngig.
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Verfahren im Gartenbau

Im Laufe des 20. Jhs wurde in der Land-
wirtschaft zunehmend Kunstdiinger
(Nitrat und Harnstoff) eingesetzt und
sehr giftige oder schwer abbaubare Sub-
stanzen (z.B. DDT und andere chlorierte
Kohlenwasserstoffe) wurden in immer
groBerer Menge im Pflanzenschutz ver-
wendet. Dies fiihrte bei vielen Landwirten
zum Umdenken: Die Idee des Biologi-
schen Landbaus sollte Landwirtschaft
und Gartenbau wieder auf die Grundlage
der Kreislaufwirtschaft stellen und den
gesunden Boden in den Mittelpunkt
riicken. Dafiir wurden Verfahren fir den
Land- und Gartenbau entwickelt. Diese
Verfahrens-Identitit“ der Bioprodukte
wurde in den 70er und 80er Jahren in der
offentlichen Diskussion noch nicht ver-
standen. Deshalb steht auf einem Biopro-
dukt ,aus biologischer Landwirtschaft®
oder ,aus biologischen Gartenbau®, weil
es von einem Bauernhof oder von einer
Gartnerei kommt, die nach einem festge-
legten Verfahren arbeitet. Gleiches lasst
sich fur alle Varianten, wie z.B. Produkte
aus biologisch-dynamischem Gartenbau,
sagen. Bei der Biokontrolle wird daher
kontrolliert, ob das ,Verfahren® eingehal-
ten wurde. Die Integrierte Produktion
(IP) lehnt sich an dieses Konzept der Ver-
fahrens-Identitit an, stellt sich aber auf
den Standpunkt, im Notfall doch auf che-
mischen Pflanzenschutz zuriickgreifen zu
durfen.

Sehr viele Angaben auf Gemiise sind ei-
gentlich wertfrei, bei der Kennzeichnung
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Viele Verfahren miteinander kombiniert und dann
tiefgekiihlt: Der Konsument nimmt diese Dienst-
leistung gerne in Anspruch

werden sie jedoch oft auslobend verwen-
det. ,Freiland“ wurde frither oft mit ,son-
nengereift” assoziert. Immer mehr Gemu-
se werden heute ,geschiitzt“ angebaut
(Glashaus oder Folie) und dies kann man
heute z.B. bei Tomate und Salat durchaus
positiv kommunizieren — gerade auch
uber ,die Nitzlinge im Glashaus®.

Haltbarmachung

Die élteste Methode der Haltbarmachung
ist das Einlegen in eine leichte Salzlake,
wodurch im Gemiuse eine Milchsau-
regarung ausgelost wird. Das Gemuse
zeigt oben eine Kahmhaut, bestehend aus
Milchsaurebakterien. Dieses Verfahren
war frither auch bei uns sehr verbreitet
und ist heute noch bei Salzgurken und
Sauerkraut in Anwendung. Eingelegt wur-
den die Gemuse in Fisser oder in irdene
Topfe. Weltweit ist die Milchsauregarung
ein wichtiges Verfahren zur Herstellung
pflanzlicher Lebensmittel (Tursu in der
Turkei, Kimchi in Korea).

Nicht nur Friichte wurden fraher zu
Trockenfriichten verarbeitet, sondern
auch sehr viele Gemiise. Im Technischen
Museum in Wien finden sich Gemuse-
trockenprodukte in Glasern aus dem

19. Jh, darunter: Griine Erbsen, Spargel-
fisolen, WeiBBkraut, Delicatesscarottes de
Nantes, Stoppelritben, Rosen- und Spros-
senkohl. Das Trocknen von Gemiise ist
heute nicht mehr tiblich; ein modernes
Trocknungsverfahren, die Gefriertrock-
nung, wird hingegen zunehmend ange-
wendet. Unter Vakuum wird ein gefrore-
nes Gemuse direkt durch Sublimation
entwissert (das Eis geht dabei direkt in
den gasformigen Zustand tiber).

Die Erfindung und Anwendung der Pas-
teurisierung erfolgte sehr spat. 1810 ver-
offentlichte Nicolas Appert in Frankreich
ein Buch mit dem Titel: ,Die Kunst iber
mehrere Jahre hinweg alle tierischen und
pflanzlichen Lebensmittel zu konservie-
ren” (auf Franzosisch ist Appertisation
Haltbarmachen durch Sterilisation). Das
Verschweien und Erhitzen von Blech-
konserven wurde erst gegen Ende des

19. Jhs. Giblich; es konnte nur industriell
erfolgen. Glas war in den Anfangen viel
zu teuer und das Pasteurisieren in Glas
wegen des Druckausgleiches auch sehr
schwierig. Fast alle Gemiise wurden nun
mit Hitze konserviert, neben den heute
noch gebrauchlichen Erbsen, Karotten,
Rosenkohl auch Spargel und Spinat.
Popeye the Sailor (Comic aus den 1930er
Jahren) hatte z.B. seinen Spinat aus der
Dose.
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Tiefkuthltechnik beruht
auf der von Carl von Lin-
de 1876 erfundenen Kil-
temaschine. Tiefkihl-
gemuse wurden aber erst
Mitte des 20. Jahrhun-
derts bekannt. Das Tief-
kithlen von Gemiise hat
sich heute weitgehend
durchgesetzt, man sollte
aber nicht den Fehler ma-
chen, durch Vergleiche
die anderen Methoden in
Misskredit zu bringen.
Die Entwicklung des
JAseptic Packaging® und
das Pasteurisieren von
Stiickgiitern und Fertigge-
richten gibt der Haltbar-
machung durch Hitze
wieder neuen Auf-
schwung. Und auch durch die alten Me-
thoden des Einlegens und Vergérens be-
kommt man geschmacklich sehr gute
milchsauer-vergorene Lebensmittel mit
einer ganz speziellen ,Verfahrens-Iden-
titit“. Alle Verfahren kénnen heute gut
uberwacht werden, sodass der Gehalt an
Vitaminen und anderen Inhaltstoffen
hoch bleibt.

Der Begriff ,natiirlich® wird in Anleh-
nung an die Vollwerterndhrung dann ver-
wendet, wenn ein Lebensmittel eine nied-
rige Verarbeitungsstufe und ein mog-
lichst einfaches und durchschaubares
Herstellungsverfahren hat mit moglichst
wenig Zusatzstoffen (E-Nummern). Die-
ser Begriff ist zwar relativ, aber auch nicht
beliebig auslegbar. Auf die Qualitat ,ohne
Zusatzstoffe“ wird ja hdufig hingewiesen.
Die Spitze der ,Unnatiirlichkeit ist etwa
eine Haltbarmachung durch radioaktive
Strahlen, die leider seit dem EU-Beitritt
beschrankt moglich geworden ist.

Aufarbeitung, Verpackung
und Logistik

Alles, was nach der Ernte passiert, muss
beim Gemuse moéglichst rasch erfolgen.
Dafiir ist eine perfekte Logistik notwen-
dig, deren Verfahren auch Gegenstand
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Gemisevielfalt, Vielfalt an verschiedenen lebensmitteltechnologischen Verfahren = Vielfalt an

Identitét der Gemiseprodukte

der Qualititsdokumentation sind. Bei
den meisten Gemusearten muss zunichst
das optimale Reifestadium erfasst wer-
den. Dann muss alles rasch auf den Markt
oder in die Verarbeitung kommen, um
die Frische der Produkte sicherzustellen.
Die Tiefkuhlerbsen wurden z.B. als ,, Tur-
boerbsen“ beworben, weil ihre Verarbei-
tung innerhalb von Stunden erfolgen
muss. Viele Produkte werden nach der
Ernte direkt in Eiswasser gelegt oder in
nicht unterbrochenen Kuhlketten trans-
portiert und dann in gekiihlter oder mo-
difizierter Atmosphére gelagert. Zahl-
reich und kreativ sind neue Moglichkei-
ten der Portionierung und Verpackung
fiir Gemuse. Wenn Gemiise oder Obst aus
fernen Landen besonders rasch zu uns
transportiert werden soll, dann wird auch
auf diesen Umstand hingewiesen: ,Flug-
Mango* war auf einem Stand am Nasch-
markt zu lesen.

Zubereitung in der Kiiche

Gerade bei der Zubereitung von Gemtise
in der Kuche gibt es zahlreiche Verfah-
ren, die teilweise heifl diskutiert werden.
Man kann etwa Blumenkohl panieren
und in Fett herausbacken, man kann ihn
im Wasser kochen, mit wenig Butter
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...kann so einiges!

diinsten oder in Dampf
garen. Beim Garen in
Dampf werden die Inhalts-
stoffe am besten erhalten.
In Asien werden Speisen
schon seit langem in Bam-
buskérben gegart.

Viele Gemitise mtissen er-
hitzt werden, damit sie ge-
nieBbar sind, manche sind
jedoch als Rohkost sehr
vitamin- und ballaststoff-
reich. Rohkost-Gemiise
sind eine Grundlage der
sVollwerterndhrung®, defi-
niert durch den Schweizer
Arzt Dr. Kollath (1892—
1970). Oft muss man sich
in der Kiche entscheiden,
wie gut man ein Gemiise
waschen muss oder wie
man es am besten schneidet. Unzahlige
Kiichengerite helfen heute, die verschie-
denen Verfahren fur die Kdche zu verein-
fachen.

Foto: van Sorgen

Einige Verfahren werden besonders viel
diskutiert: Bei der Mikrowelle werden elek-
tromagnetische Strahlen mit einer Fre-
quenz von 2450 MHz (= Schwingungen/
sec) in einen geschlossenen Raum ge-
strahlt und reflektieren so lange, bis sie
von den Wassermolekulen des Gemiises ab-
sorbiert werden. So wird das Gemtse gar.
Die Warme dringt dabei nicht iiber War-
meleitung ein, sondern tiber Strahlung.

Jede Art der Zubereitung in der Kiiche ist
eigentlich ein Verfahren, wobei wir hier
schon zum finften und letzten Beitrag
der  kulturellen und 6kosozialen Iden-
titat* tberleiten. Die erfolgreiche Koch-
Serie der Sarah Wiener im Fernsehen
zeigt uns die Herstellung der Gerichte
ganz von Anfang an und erklart neben
botanischer Identitat, Sorten-Identitat
und Herkunft auch sehr viel iber die
,Verfahrens-Identitat®. Das Interesse
daftr ist sichtlich groB.
DI Helmut REINER
Berater fur Firmen
der Lebensmittelbranche
helmut.reiner@teleweb.at

langanhaltende Dingewirkung

gesundes und starkes Wachstum

Einddmmung von Erdraupen und Drahtwiirmern
bodenreinigende Wirkung

Reduktion von Unkrédutern

Reduktion von bodenblrtigen Krankheiten
Bekampfung von Schnecken und deren Eier

@.ce ranovagmbh
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