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Neue Erkenntnisse in der Gemiisevermarktung

Wem mdchte nicht schon aufgefallen sein, welche enorme Wandlungen der Lebensmitteldetail-
handel und ganz besonders der Verkauf von Friichten und Gemiisen in den letzten Jahren
erfahren hat! Der Kise liegt nicht mehr neben dem Petroleumfass und «Kraut und Riben»
haben eine andere Bedeutung bekommen und den eigenen Begriff ganz wesentlich aufgewertet.
Wenn wir diese Entwicklung auf dem Gemiisemarkt einer etwas nihern Priifung unterziehen
wollen, dringt sich in erster Linie eine Standortsbestimmung in den nexen Konsumgewohnheiten
des modernen Menschen auf. Dabei diirfte als markanteste Erscheinung die sich immer mehr und
mehr sptrbar machende Abwendung von sogenannten Grob- (Lager-) zum Feingemiise bezeich-
net werden. Unter Lagergemiisen verstehen wir die Herbsternte an Kohlarten, Karotten, Knol-
ensellerie und Randen, die fiir die Winterversorgung dienen, wihrend zum Fein- oder Saison-
gemise praktisch alle Gemiisearten zu zihlen sind, die vom Felde oder vom Treibhaus auf
mdglichst kurzem Wege zum Konsumenten gelangen.

Einige Zahlen aus der Importstatistik zeigen deutlich die Steigerung des Feingemiisekonsums,
selbst wenn man die Bevolkerungszunahme mitberiicksichtigt. Eine Gegeniiberstellung der Im-
portzahlen einiger Gemiisearten aus dem Jahre 1954 zu denjenigen des Jahres 1967 ergibt
folgendes Bild:

1954 1967
Tonnen Millionen Fr. Tonnen Millionen Fr.

Spargeln 1048 1,8 1875 7,2
Artischocken 453 0,37 2 457 2.4
Gurken und Melonen 2072 1,6 5196  nur Gurken 6,4
Tomaten 13799 9,1 27 495 26,4
Peperoni — — 5113 5,5

Bel gewissen Feingemisen ist — in Anpassung an die Marktbediirfnisse — natlirlich auch die

Inlandproduktion stindig im Vormarsch; auch hier wieder ein Beispiel: 1954 betrug die Walliser
Produktion an Tomaten 2,8 Millionen kg, 1964 waren es 8,7 Millionen kg! Im bauerlichen
Gemiisebau, wo in erster Linie das Lager- oder Dauergemiise angepflanzt wird, spielt aber der
Gemiisebau nicht nur wirtschaftlich, sondern auch kulturtechnisch (Kulturfolge) eine wichtige
Rolle, die nicht ausser acht gelassen werden darf.

Bei einem Fintreten auf die Umstellung in den Konsumgewohnheiten dringr sich unweigerlich
der Gedanke «Hochkonjunktur» auf, Zweifellos ist die Kaufkraft des Konsumenten stark gestie-
gen. Feingemlise ist in der Regel teurer als Dauergemiise. Der Hauptgrund der neuen Richtung
steht aber nur ganz bedingt im Zusammenhang mit unserer Kaufskraftsteigerung. Halten wir
einmal fest, dass der Schweizer seit jeher zu den grossten «Gemiiseessern» gehort hat — der
jihrliche Konsum liegt gegenwirtig bei 70 kg pro Kopf der Bevilkerung — und dass die Ein-
sicht vieler Leute, dass man wihrend des Krieges bei viel Gemiiseessen gesiinder lebte, wach
geblieben ist. Ein sehr grosser Einfluss auf die Konsumwandlung hat nun aber die Mode.
«Schlanksein beginnt mit einem Apfel» ist der Werbeslogan auf dem Sektor Obst und eine sinn-
gemisse Ubertragung hat sich ganz offensichtlich auf die «Salate» vollzogen. Und was sehr
wichtig ist: die Jugend macht mit dieser Mode mit! Einmal Modestrémung bei der Jugend,
dann Beriicksichtigung des Gesundheitsfaktors bei den XAltern, eine recht harmonische Kom-
position und Ergdnzung. Eine Grossverteilerfirma auf dem Platze Zirich gibt auf Grund kon-
kreter Verbraucherzahlen folgende Entwicklung im Gemiiseumsatz in den letzten 10 Jahren
bekannt (auszugsweise), verweist aber ebenfalls ausdriicklich auf die Bevolkerungszunahme:

Tomaten: Heute von allen Gemiisearten wertmissig und mengenmaissig die starkste Position.
Bei rund 98 % Rohkonsum wird heute gut doppelt so viel gegessen, wie vor 10 Jahren,

Kopfsalat: Seit Jahrzehnten bis vor wenigen Jahren die stirkste Position, wurde aber durch die
Tomaten verdringt. Konsum anhaltend sehr gut. Konsumzunahme um /3 bei 100 % Rohkonsum.
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Karotten: Als Kochgemiise grosste Position. Von 1950 bis 1960 praktisch stagniert. Seit der
Verschirfung der Qualitdtsbestimmungen durch die Schweizerische Gemiise-Union rapide Zu-
nahme um jihrlich rund 10 %.

Blumenkobl: Seit 10 Jahren praktisch unverinderter Markt, sowohl Sommer wie Winter. Uber
die historische Kochart ist keine Steigerung des Verbrauches zu erwarten; eine solche wire eher
moglich durch die Propagierung von Blumenkohl als Salatgemiise.

Bohnen: Auch bei diesem Produkt eine ausgesprochene Stagnation, Berner Platten, Bohnen mit
Speck sind wohl noch sehr beliebt, aber ohne zunehmende Bedeutung. Wie bei Blumenkohl,
moglicherweise Zunahme der Beliebtheit in Form von Bohnensalar.

Randen: Als billigster Salat — eine andere Essart ist bei uns sehr wenig bekannt — allgemein
beliebt. Je nach Winterkilte (und gegebenenfalls Preiskonstellation der Importsaisongemiise)
stark schwankende Umsidtze. Konsumvermehrung in den letzten 10 Jahren durchschnittlich um
gut die Halfre.

Briisseler-Chicorés: Als ausgesprochenes Winterimportgemiise mengenmissig bereits an 8. Stelle.
Es kann von einer dauernden Zunahme in der Beliebtheit gesprochen werden. Bedarf heute 80 %
hoher als vor 10 Jahren.

Gurken: Ebenfalls als Salat konsumiert, hat diese Gemiisefrucht eine enorme Beliebtheit erfah-
ren. Die Verkidufe haben sich mehr als verdreifacht.

Die verschiedenen Kohlarten (Weisskabis, Rotkabis und Wirz) gehen in den Verkdufen von Jahr
zu Jahr etwas zurtick und liegen mengenmissig noch auf 80-909 gegeniiber 1955. Die Pro-
gnose flir Weiss- und Rotkabis ist schlecht, etwas weniger fiir Wirz, der mit Sellerie und Lauch
zusammen eine bedeutende Suppengemiiseposition einnimmt,

Soweit die Feststellungen der Verkaufsfront, Die Beispiele kdnnten auf die iibrigen Gemiise-
arten erweitert werden, gentigen aber zweifellos zur Bekriftigung der bereits eingangs erwihn-
ten Richtung: Verlagerung vom Koch- zum Roh- und hier hauptsichlich zum Salatgemiise.

Das vielseitige Angebot fast aller Gemiisearten wihbrend des ganzen Jahres.

Die Erde ist bekanntlich «kleiner geworden». Distanzen und Transportschwierigkeiten existieren
kaum mehr oder spielen auf jeden Fall heute nicht mehr die gleiche Rolle wie noch vor wenigen

Jahren.

Dazu ist die Schweiz verkehrstechnisch sehr giinstig gelegen und den dem Gemiisebau klimatisch
giinstigen Exportlindern direkt angrenzend. Logische Folge: giinstige Importbedingungen und
damit grosses Angebot. So darf es eigentlich gar nicht wundern, wenn man iberhaupt nicht
mehr weiss, wann das inlindische Produkc auf den Markt gelangt oder ob man Inland- oder
Importgemiise kauft.

Die Verkaufsfront in der nenen Vermarktung

Bei den Grossverteilerorganisationen, denen ein grosser Anteil am Verkauf unserer Gemiise
zukommt, ist aus dem «enfant terrible» ein «enfant gité» geworden, Der Friichte- und Gemiise-
stand, frither im hintersten Winkel des Ladens, ist in Sicht- und Greifweite des Kunden geriickt
und findet auch geschidftsintern die grosste Aufmerksamkeit.

Die Zwischen- und Danerlagerung

Gewaltige Fortschritte haben in den letzten Jahren die Lagermethoden gemacht. Ich spreche
ausdriicklich von Zwischen- und Dauerlagerung, Die Zwischenlagerung bezieht sich weitgehend
auf die Saisongemiise, Es gilt hier, einem Grossangebor eines Produktes die Spitze zu brechen,
d. h. Ware momentan aus dem Markt zu nehmen und bei giinstigerer Marktlage zum Verkauf
zu bringen. Als Dauerlager sind die Lager fiir Grob- oder Feldgemiise fiir die Winterversorgung

371



zu betrachten, Ende 1962 gab es in der Schweiz bereits 175 Firmen, die {iber Kiihlhiuser mit
einem Totalfassungsvermdgen von 6015 Wagen 4 10 Tonnen fiir Obst, Gemiise und Kartoffeln
verfliigten, Am 1.Dezember 1964, also nach Abschluss der Einlagerungsperiode, war beim
Handel die Hilfte aller Lagergemiise, d. h. von rotal 1666 Wagen deren 845 an Kiihllager gelegt.
Welche Entwicklung in der Lagerhaltung! Anleitungen fiir die Einlagerung, die wihrend des
Krieges herausgegeben worden sind, zwingen heute berzits ein Licheln ab, ganz abgesehen von
denjenigen des Ersten Weltkrieges. Eine neue Technik ist entstanden, der Weg fithrte vom auf-
gehidngten oder eingegrabenen Kabiskopf iiber die Massenlager in Durisolkellern zur Harassen-
stappelung im modernen Kiihlkeller.

Als Weiterentwicklung der Kithllagerung ist die Tiefkiihlung zu betrachten. Die einschligige
Verarbeitungsindustrie verfiigt iiber Tiefkithlriume von ca. 100000 m® Tatsichlich erfreuen
sich in Haushalt und Gastgewerbe die Tiefkiihlprodukte immer grosserer Beliebtheit, Neben
Beeren gelten wohl gegenwirtig Spinat (ca. 80 % aller Tiefkiihlgemiise), Bohnen, Erbsen, Rosen-
kohl als die beliebtesten Tiefkiithlprodukte.

Private und genossenschaftliche Tiefkiibitruben oder -Ficher spielen cine stets grossere Rolle
in unserer Versorgung und deren Bedeutung darf keineswegs unterschitzt werden.

Die Gemiisekonserve

tritt auch stets mehr in den Vordergrund. Auskernerbsen sind durch Drescherbsen verdringt.
Pariserkarotten werden im Grossanbau gepflanzt. Bohnen werden bereits maschinell geernter,
fir feine Pflickbohnen konnen bei den Pflanzern nicht geniigend Anbauvertrige plaziert
werden,

Die Gemiisesuppe

als Fertigprodukt im Laden gekauft, erfreut sich dank der Anstrengungen der Herstellerfirmen
stets grosserer Beliebtheit und bleibt bestimmt nicht ohne Einfluss auf den Frischgemiisekonsum.
Seit lingerer Zeit schon wird vom einschligigen Handel die Frage des kichenfertigen Gemiises,
d. h. die Herrichtung und der Verkauf von «pfannenfertigem» Frischgemiise gepriift. So einfach
wie es scheint, geschnittenen Knollensellerie oder geschidlte Schwarzwurzeln auf den Markt zu
bringen, liegen die Verhiltnisse auf diesem Gebiet nun leider nicht, weil der Verderb sehr gross,
beziehungsweise die Verkaufsfrist ohne irgendwelche Beigabe von Konservierungsmitteln sehr
kurz bemessen werden muss, Dass zum Beispiel fiir die Verarbeitung von kiichenfertigem
Gemiise Produkte 2. Qualitit herangezogen werden kdnnen, ist ein Trugschluss; auch hier
kommt nur eine Verarbeitung von hochwertigem Qualititsgemiise in Frage.

Den Bestrebungen des Angebotes pfannenfertigen Gemiises und Kartoffeln, sowohl fir die
Privat- und dann ganz besonders fiir die Grosskiiche, hat nun durch die von der «Aufbereitungs-
zentrale fiir Gemiise, Kartoffeln und Obst» an der Expo 64 in Lausanne gesammelten Erfah-
rungen gewaltigen Auftrieb gegeben. Diese Erfahrungen (es handelte sich bekanntlich um die
Versorgung der Restaurationsbetriebe an der Expo 64 mit kiichenfertigen Gemiisen und Kar-
toffeln) werden gegenwirtig ausgewertet und im Verlaufe des Friihjahres publiziert. Es darf
aber bereits in diesem Zusammenhang gesagt werden, dass mit diesm «Centre de préparation»
sehr wertvolle Erkenntnisse in der Grossverarbeitung von Gemiise und Kartoffeln hervorgingen,
die moglicherweise einen Schritt nach vorwirts fiihren, 1600 Tonnen Kartoffeln und 800 Tonnen
Frischgemiise wurden pfannenfertig hergerichter und dem Gastgewerbe zur Verfligung gestellt.
Bestimmt ein representatives Quantum, aus dessen Herrichtung wertvolle Schliisse gezogen
werden konnen, und diese Schliisse sind positiv.

Bestimmt ist die Aufzihlung der Entwicklung des Gemiisemarktes nicht vollstindig. Einige
wichtige Punkte diirften aber erwihnt oder wenigstens gestreift sein.

Schweizerische Gemiise-Union
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