
Qualitätskontrolle  -  International
12. – 14. Februar 2001



ERGEBNISPROTOKOLL DER

23. GEISENHEIMER TAGUNG

12. – 14. Februar 2001

Internationale Aus- und Fortbildungsveranstaltung
der Qualitätskontrolleure für Obst, Gemüse und Speisekartoffeln

______________________________________________________________

Veranstalter:

Regierungspräsidium Gießen
Dezernat 29/114, Wetzlar

Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung,
Referat 323 - Qualitätskontrolle, Qualitätsnormen, Frankfurt am Main



I N H A L T

Seite 1 Begrüßung  und Rückblick auf 25 Jahre Geisenheimer Tagung

4 Ordnungswidrigkeiten
- Prüfungspraxis, Verfahren und Möglichkeiten der Ahndung

24 Wege zur hilfreichen Gesprächsführung: An Konflikten wachsen

29 Neue Medien in der Qualitätskontrolle von Obst, Gemüse und
Speisekartoffeln

30 Neue Messgeräte für die Qualitätskontrolle bei Obst, Gemüse und
Speisekartoffeln

31 Normenauslegung und Qualitätskontrolle
- Beantwortung der Fragen der Kontrolldienste

54 Eröffnungsrede

58 Verordnung (EG) Nr. 2251/92
- Ziele und Maßnahmen der laufenden Reform

62 Qualitätssicherungssystem
- Das neue Kontrollsystem des KCB

66 Neue Methoden zur Qualitätsbestimmung bei Obst

69 Der bevorstehende EG-Beitritt Ungarns aus der Sicht einer
ungarischen Erzeugergenossenschaft

73 Erläuterung der EG-Vermarktungsnorm für Zwiebeln

75 Ergebnis der Probenauswertung

76 Herkunftsnachweis anhand der Methode der Isotopenanalyse bei
Speisezwiebeln und Speisekartoffeln

83 Würdigungen von Herrn LD Gert Pingel anlässlich der 23.
Geisenheimer Tagung

91 EG-Vermarktungsnorm für Melonen

97 Ergebnis der Probenauswertung Melonen

97 Melonenarten, die in Spanien von Interesse sind

104 Melonentypen, die in Frankreich von Bedeutung sind

107 Melonensorten in Israel

109 Melonen der Türkei
- Die wichtigsten Typen und ihre Eigenschaften

Redaktion: Erik Schneider,  BLE, Frankfurt/Main
LD Gert Pingel, RP Gießen

Übersetzung: Jutta Himmelreich, BLE, Frankfurt/Main



Begrüßung und Rückblick auf 25 Jahre Geisenheimer Tagung

LD Gert Pingel

Sehr geehrte Damen und Herren.

Ich begrüße Sie sehr herzlich im Rheingau zur 23. Geisenheimer Tagung.
Dies ist die letzte Tagung in Geisenheim. Warum?

Hessen wird nicht mehr als Ausrichter wie in der bisherigen Form zur Verfügung
stehen. Ich scheide nächstes Jahr im Oktober aus dem Berufsleben aus und in
unserem Haus steht kein Nachfolger für diese Aufgabe zur Verfügung. Die
Zukunft der Tagung ist damit gefährdet. Hessen hat zunächst als
Alleinausrichter und später gemeinsam mit der BLE seinen Beitrag eingebracht,
der nun von einem anderem Bundesland fortgesetzt werden könnte. Die
Erfahrungen der Vergangenheit hinsichtlich der Themenauswahl und
Tagungsgestaltung dieser mittlerweile großen und internationalen
Veranstaltung haben gezeigt, dass die Länderinteressen gehört und
berücksichtigt werden müssen.

Die Partnersuche verlief bisher erfolglos. Ist es der hohe Erwartungsdruck, die
Kosten oder die Ungewissheit des künftigen Standortes?! Der bisherige
Idealfall, dass Geisenheim für die Ausrichter quasi vor der Haustür lag, wird
sich wohl kaum wiederholen lassen.

Ein Neuanfang steht bevor. Ich bin sicher, dass die künftigen Ausrichter mit
interessanten Tagungsinhalten auf die schnelllebige, von Überraschungen nicht
verschonte Fruchtbranche jederzeit reagieren werden. Dem Nachfolger
wünsche ich bereits heute viel Glück bei dieser Aufgabe.

Auf Grund dieser Ungewissheit für die Zukunft lässt sich aus der diesjährigen
Veranstaltung kein Jubiläum ableiten. Vielmehr befinden wir uns an einem
Wendepunkt   -   hoffentlich zum Guten für die Qualitätskontrolle.

Lassen Sie mich diese - in ihrer Art wohl letzte - Tagung nutzen,
zurückzuschauen auf über 25 Jahre “Geisenheimer Tagung”.

Ich denke, es befinden sich nur noch wenige Teilnehmer heute hier im Saal, die
1975 an der ersten Veranstaltung teilnahmen. Ich möchte diesen ganz
persönlichen Rückblick nutzen, um gemeinsam mit Ihnen - den älteren Kollegen
zur Erinnerung, den jüngeren zur Information - auf die Vergangenheit
aufmerksam zu machen, wie alles anfing und wie sich die Geisenheimer
Tagung im Laufe dieser 25 Jahre stetig weiter entwickelte.

Was die Tagungsarbeit, die Vorbereitung, Durchführung und Nacharbeit doch
immer wieder sehr angenehm gestaltete, war die Einbeziehung der Kolleginnen
und Kollegen von den einzelnen Kontrollbehörden der Länder, deren
Verlässlichkeit und stetige Hilfsbereitschaft was die Zusammenarbeit anging.
Man traf sich im Arbeitskreis bzw. den Arbeitsgruppen, tauschte Erfahrungen
aus und entdeckte dabei Schwachpunkte, die es galt auf der nächsten Tagung
anzusprechen, auszudiskutieren und zu dokumentieren. Die Forschungsanstalt
und Fachhochschule Geisenheim als Standort der Tagung wurde wegen der
Nähe zu den Fachleuten, zu den Versuchsfeldern des Obst- und Gemüsebaus
und des geradezu idealen Hörsaalangebotes (weil kostenfrei) ausgewählt.

Dass der Rheingau zu jeder Jahreszeit sehr reizvoll und das Angebot an
ausgesuchten Weinen schier unerschöpflichen ist, wurde von uns erst sehr viel
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später entdeckt. Schließlich waren die Gründer damals jung und dynamisch und
ihre Blickrichtung war den wesentlichen Dingen vorbehalten.

Der etwas abseits gelegene Pavillon 20 in der Forschungsanstalt war über viele
Jahre der Treffpunkt der Fachleute aller Bundesländer. Parallelveranstaltungen
boten die Veranstalter zu dieser Zeit noch nicht an. In dem nahezu 200 Plätze
fassenden Hörsaal wurde gelegentlich Schwerstarbeit geleistet. In der für die
Außendienstmitarbeiter ungewohnten Umgebung eines Hörsaales wurde über
mehrere Tage den Referaten gefolgt und lebhaft diskutiert.

Voneinander lernen, Erfahrungen austauschen und länderübergreifend
anwenden, sich gegenüber dem Handel geschlossen präsentieren - das waren
die Zielvorgaben im Tagungsergebnis. Referenten wurden von
Nachbarbehörden eingeladen. Mit der allgemeinen Öffnung der Märkte und
dem lebhaft gewordenen Warenverkehr mussten auch die Ausrichter beim
Themenangebot und der Auswahl entsprechend geeigneter Referenten eine
Kurskorrektur vornehmen. 1978 wurden Herr van den Berg und Dr. Sweep aus
den Niederlanden als erste Ausländer zu Referaten nach Geisenheim
eingeladen.

Die Internationalisierung der Tagung nahm ihren Lauf. Nicht nur die Referenten
wurden international; bald kamen auch die Tagungsteilnehmer aus ganz
Europa, den nichteuropäischen Ländern und sogar aus Übersee. Eine
wohltuende Verstärkung und damit verbunden auch eine Gemeinsamkeit bei
der Bewältigung der Probleme der allgemeinen Qualitätspolitik erfolgte 1980.
Das damalige Bundesamt für Ernährung und Forstwirtschaft in Frankfurt wurde
Mitausrichter der Geisenheimer Tagung. Unvergesslich der damalige
Referatsleiter des Bundesamtes, Herr Dr. Otto Schmidt und seine fast
grenzenlosen Kontakte zur Fruchtbranche aus aller Welt.

Die Tagungsdauer betrug mittlerweile vier Tage. Zum internationalen Standard
gehörte nun auch ein Exkursionsangebot. Die Verknüpfung von Theorie und
Praxis wurde hierbei angestrebt. Die Rhein-Main-Region bot hierzu vielfältige
Möglichkeiten. Das persönliche Gespräch, der Gedankenaustausch, das
bessere gegenseitige Kennen lernen abseits der Tagungsräume wurde dabei
gepflegt und von allen als sehr nützlich empfunden.

1984 konnte das 10-jährige Jubiläum begangen werden. Eine Festschrift wurde
aus diesem Grund nicht angefertigt. Das Tagungsprogramm unterschied sich
auch nicht wesentlich von den vorgehenden Veranstaltungen. Dafür war das
Beiprogramm festlich und für viele, die damals dabei waren, ein
unvergessliches Erlebnis. Der damalige Oberbürgermeister der Stadt Frankfurt
am Main, Dr. Walter Wallmann, lud die Teilnehmer zu einem Empfang mit
anschließendem Buffet in den Kaisersaal der Stadt Frankfurt ein. Schon zu
diesem Zeitpunkt waren die europäischen Nachbarländer in die
Tagungsgestaltung fest integriert, sie beteiligten sich an diesem Abend mit
Informationsständen und zeigten Obst und Gemüse aus ihrer Region.

Ein Ereignis im Laufe der Tagungsjahre soll nicht unerwähnt bleiben, es ist das
Jahr des Mauerfalls, die sogenannte Wende. Frischen Wind brachten die
Kolleginnen und Kollegen aus den neuen Bundesländern nach Geisenheim. Es
war für die Tagung Fahrt- und Aufwind zugleich. Für die Ausrichter eine neue
Herausforderung. Auf der Grundlage fundierter Fachkenntnisse verschafften sie
sich bald Gehör und Anerkennung.

Ein weiteres Ereignis in der Tagungsgeschichte will ich besonders erwähnen,
weil es zu einer Richtungswende bei der Themenauswahl in den Folgejahren
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führte. Es war die Schaffung des Binnenmarktes zum 1. Januar 1993. Mit dem
Wegfall der Grenzkontrollen erhielt die Ware freie Fahrt in der Gemeinschaft.
Den Kontrollbehörden der Länder wurde damit mehr Verantwortung übertragen,
d. h. eine Qualitätsbewertung musste vor Ort kurzfristig vorgenommen werden.
Der Ruf nach mehr Angleichung der Bewertungskriterien wurde immer lauter.
Um eine möglichst einheitliche europäische Auslegung der EG-Normen zu
erreichen, wurde die Runde der Diskussionsteilnehmer um die Verantwortlichen
der Kontrollstellen der Mitgliedstaaten erweitert. 1997 gelang es den
Ausrichtern, in einem Frage- und Antwort-Dialog aktuelle Themen
anzusprechen. Die deutschen Kontrolleure beteiligten sich anfangs noch sehr
zurückhaltend an dem Meinungsaustausch. Von Angesicht zu Angesicht an
einen italienischen oder spanischen Kollegen eine Frage zu richten und gleich
eine verlässliche Antwort zu erhalten, gehörte in der Vergangenheit noch zum
Wunschdenken. Der bis dahin praktizierte aufwendige Schriftverkehr, um auf
festgestellte Mängel hinzuweisen, war eher langatmig und frustrierend als
fruchtbar gewesen.

Zwischenzeitlich hat sich diese Praxis bewährt. Auch aus dem Kreis der
Verbände und des Handels werden mittlerweile viele Fragen zur Beantwortung
eingereicht. Ein Nachteil hat sich im Laufe der Jahre jedoch herauskristallisiert:
Die Tagung findet nur noch im zweijährigen Rhythmus statt. Dadurch sind
vielfach Entscheidungen zu dringenden Fragen in der Qualitätskontrolle schon
im Vorfeld gefällt worden, bevor sie in Geisenheim eingereicht wurden.
Manchmal fand dann nur noch eine Nachlese statt. Leider verlor damit die
Tagung an Aktualität. Die ihr zugedachte Funktion als Schaltstelle zwischen
Behörde und Handel zu fungieren, in dem Handelsklassenfragen zur Aus- und
Absprache eingereicht und als Empfehlung an die Fruchtbranche weitergeleitet
wurden, hat sich als nicht praxistauglich erwiesen.

Sehr geehrte Damen und Herren. Ich will Sie keinesfalls mit bekannten Dingen
langweilen. Doch zwei Punkte möchte ich noch kurz ansprechen.

Den Wandel der Zeit kann man am besten beim Qualitätskontrolleur sehen.
Waren es früher Fachleute aus der Anbauberatung, die anhand einfacher
Geräte, aber vor allem mit ihrem Fachverstand und einer gewissen Portion
Kreativität, Flexibilität und auch Willensstärke die Qualitätsbewertungen
durchführten, stehen ihnen heute eine Vielzahl technischer Ausrüstung zur
objektiven Bewertung zur Verfügung. So wurden z. B. spezielle EDV-
Programme entwickelt, die auch eine sofortige Datenübertragung ermöglichen.
Den Kontrolleur von damals, der mit dem Stift seine Prüfberichte ausfüllte und
im Büro mühselig in die Schreibmaschine eintippte, gibt es heute nicht mehr.
Der tägliche Umgang mit dem Laptop ist heute auch für die älteren Kollegen
eine Selbstverständlichkeit. Natürlich gibt es immer noch einige Nostalgiker
- auch ich weiß nicht so recht mit diesem Kasten namens Computer
umzugehen - aber wir mussten mit der Zeit gehen, um dem Handel gewachsen
zu sein. Mit großem Engagement ist Ihnen dieser Wandel gelungen - oft auch in
Selbsthilfe. Wie auch in anderen Branchen ist weniger der Spezialist als
vielmehr der Allrounder gefragt. Ich denke, dass auch künftig die Wissenschaft
noch mehr verlässliche Geräte zur objektiven Qualitätsbewertung für Sie bereit
hält, um bei Entscheidungen Zweifel möglichst auszuschließen.

Was wäre eine Tagung mit internationalem Standard ohne den geselligen Teil.
Zumal die Region hier Zutaten allerbester Güte anbieten kann. Und damit
meine ich nicht nur die flüssigen. 1992 boten die Ausrichter erstmals einen
Rheingauabend an. Es war auf Anhieb ein guter Erfolg. Und dies nicht nur
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wegen des begrenzten Alternativangebotes im Rheingau aufgrund der
Nebensaison. Bei Musik, Tanz, Gesang, guten Speisen und Getränken
vergingen die Stunden wie im Fluge - nicht nur einmal mussten allzu
Beharrliche an den nächsten Arbeitstag erinnert werden. Ein Abschalten vom
Tagungsgeschehen, das Plaudern in geselliger Runde, das Kennen lernen
neuer Kollegen aus aller Welt, wurde von vielen als wichtig und sinnvoll
empfunden. In den Folgejahren wurde der Rheingauabend ein fester
Bestandteil im Tagungsprogramm. Hier zeigte sich auch das besondere Flair
der Tagung: das harmonische Nebeneinander einer Fachtagung mit ihren
zahlreichen Themen und ernsten Diskussionen und das ausgelassene Feiern in
einer vom Wein geprägten Region.

Die Ära Geisenheimer Tagung geht in die letzte Runde. Zurückblickend muss
ich feststellen, dass es immer sehr schöne und auch aufregende Tagungen
waren. Die Organisation war nicht immer perfekt, Vieles musste improvisiert
werden, Manches klappte erst nach einigem Anlauf, aber auch das machte
diese Tagung aus: selten waren die Teilnehmer deswegen verärgert - im
Gegenteil: meistens halfen sie tatkräftig mit, wenn Tische geschoben oder
Kaffeetassen herangeschafft werden mussten.

Ich hatte auch immer die Unterstützung und Zustimmung was die
Tagungsinhalte und den -ablauf betraf. Sie übten offene und konstruktive Kritik,
wenn Ihnen der eine oder andere Referent nicht zusagte bzw. ihre Erwartungen
nicht erfüllt wurden. Sie beteiligten sich aber auch bei der inhaltlichen
Gestaltung der Ergebnisprotokolle. Diese und die Schriftenreihen - Technische
Fragen des Vollzugs und Handelklassenfragen - zählten zu ihren
Arbeitsunterlagen und waren hilfreiche Nachschlagewerke gelegentlich auch
vor Gericht.

Aus verschiedenen Gründen war dem einen oder anderen nicht immer eine
Teilnahme möglich. Gelegentlich kamen auch Kolleginnen und Kollegen auf
eigene Kosten - wie auch dieses Mal. Um einfach dabei zu sein in der großen
Familie. Denn das wurde es für viele der Teilnehmer. Jeder von Ihnen trug auf
seine persönliche Art, durch seine Beiträge, sein Engagement, seinen
Wissensdurst zum Gelingen der Tagung bei. Die Geisenheimer Tagung konnte
nur deswegen über die vielen Jahre so erfolgreich sein. Dafür danke ich Ihnen
sehr herzlich.

Ordnungswidrigkeiten
- Prüfungspraxis, Verfahren und Möglichkeiten der Ahndung

Hans-Peter Berke

Gliederung:

I. Allgemeine Grundsätze zur Erforschung von Ordnungswidrigkeiten

Ziel der Ermittlungstätigkeit

Ermessen
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II. Beweismittel im Ordnungswidrigkeitenverfahren

Arten von Beweismitteln

Insbesondere: Äußerungen/Anhörung des Betroffenen/

Belehrungspflicht

Augenschein

III. Täterbegriff

Einheitlicher Täterbegriff

Beteiligung

Verantwortlichkeit des Betriebsinhabers

IV. Vorsatz und Fahrlässigkeit

Vorsatzformen

Abgrenzung des bedingten Vorsatzes von bewusster Fahrlässigkeit

Definition der normalen Fahrlässigkeit

V. Tatbeschreibung

Erforderliche Angaben zum Tatgeschehen

Angaben zur Person

VI. Der Begriff des „In-Verkehr-Bringens“ nach dem Handelsklassen-
gesetz

Systematischer Aufbau der einzelnen Elemente

Definition der einzelnen Elemente Vorrätighalten, Anbieten etc.

I. Allgemeine Grundsätze zur Erforschung von Ordnungswidrigkeiten
 Schaubild I: Erforschung von Ordnungswidrigkeiten

Die zuständigen Behörden sind verpflichtet, nach pflichtgemäßem Ermessen
Ordnungswidrigkeiten zu erforschen. Es besteht also keine unbedingte Pflicht
zur Verfolgung. Von der weiteren Erforschung einer möglichen
Ordnungswidrigkeit kann daher abgesehen werden, wenn beispielsweise ein
ausreichender Tatbeweis oder eine Feststellung des Täters nicht möglich
erscheint, der mit der weiteren Ermittlung verbundene Aufwand außer
Verhältnis zur Bedeutung der evtl. Tat steht oder wenn die Tat unbedeutend ist
und kein öffentliches Interesse an ihrer Ahndung besteht, so dass eine
Belehrung, ein Hinweis oder eine Verwarnung ohne Verwarnungsgeld als
ausreichend erscheint.

Soweit jedoch von einem Prüfer nach außen wirkende aktenkundige
Ermittlungen vorgenommen worden sind, insbesondere der Betroffene
schriftlich schon gehört wurde, darf der Prüfer nicht mehr eigenständig von der
Verfolgung der möglichen Ordnungswidrigkeit absehen, sondern muss die
letztendliche Entscheidung der zuständigen Verwaltungsbehörde überlassen.
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Ziel des Ermittlungsverfahrens in einer Ordnungswidrigkeitenangelegenheit
ist die wahrheitsgemäße Aufklärung des Sachverhalts. Die Aufklärungspflicht
im Rahmen dieser Zielsetzung schließt nicht nur die Erforschung belastender,
sondern auch entlastender Umstände ein! In der praktischen Konsequenz
bedeutet die Aufklärungspflicht somit, dass beispielsweise bei der belastenden
Aussage eines Zeugen auch dessen Glaubwürdigkeit und die Glaubhaftigkeit
seiner Behauptungen zu einem bestimmten, ordnungswidrigkeitenrechtlich
relevanten Sachverhalt untersucht werden müssen.

Der Umfang der Aufklärungspflicht steht im pflichtgemäßen Ermessen des
zuständigen Prüfers. Der Sachverhalt muss also nicht sozusagen „um jeden
Preis“ erforscht werden (vgl. Goehler, Ordnungswidrigkeitengesetz,
Kommentar, 12. Auflage 1998 Vor § 59 RdNr. 53 a). Im Rahmen dieses
Ermessensspielraums ist insbesondere der Grundsatz der
Verhältnismäßigkeit zu berücksichtigen. Aus diesem Grundsatz folgt
beispielsweise, dass in Fällen eines verhältnismäßig geringen Gewichts bzw.
einer minderen Bedeutung der möglicherweise begangenen Ordnungswidrigkeit
eine Aufklärung des Sachverhalts bis in letzte Einzelheiten nicht angemessen
ist. Vom Verhältnismäßigkeitsgrundsatz gedeckt ist die Beschränkung der
Ermittlungen auf wesentliche Tatteile und Gesetzesverletzungen.

Im Hinblick auf den Umfang der Aufklärungspflicht des Prüfers sei aus
praktischer Sicht noch angemerkt, dass es in einer Vielzahl von Fällen sehr
zweckmäßig erscheint, neben den eigentlichen Umständen der Tat auch
möglichst frühzeitig den evtl. wirtschaftlichen Vorteil zu ermitteln, den der
Betroffene mit Hilfe eines von ihm begangenen Gesetzesverstoßes zu erzielen
beabsichtigte oder erzielt hat. Dieser wirtschaftliche Vorteil bildet die Grundlage
der von der Verfolgungsbehörde ggf. zu verhängenden Geldbuße und bestimmt
gleichzeitig die Bedeutung der Tat, welche wiederum maßgeblich für den
Umfang der Aufklärung des Sachverhalts seitens des Prüfers ist (vgl. Kapitel V).

In der Praxis ist für Prüfer besonders wichtig, dass sie nach pflichtgemäßem
Ermessen von einer lückenlosen Prüfung absehen dürfen, wenn Stichproben
oder sonstige Gründe den Schluss rechtfertigen, dass auch eine lückenlose
Prüfung zu keinen oder nur geringfügigen Beanstandungen führen würden.

Durch das HKlG soll die laufende Überwachung der nach diesem Gesetz
maßgeblichen Vorschriften gewährleistet werden. Um dies sicherzustellen,
müssen Kontrollen auch überraschend erfolgen (OLG Düsseldorf, Urteil vom
15.09.1989, Az.: 5 Ss (OWi) 257-89 –(OWi) 104/89 I).

Der Betroffene sollte während der Prüfung über die festgestellten Sachverhalte
und die möglichen rechtlichen Auswirkungen lückenlos unterrichtet werden,
soweit nicht der Erfolg der Prüfung beeinträchtigt wird. Evtl. muss der
Betroffene auch auf bestimmte gesetzlich fixierte Mitwirkungspflichten
(beispielsweise Gestattung des Betretens von Geschäftsräumen, Hilfeleistung
bei der Besichtigung, vollständiges Vorlegen von geschäftlichen Unterlagen)
hingewiesen werden. Verweigert ein Betroffener die Mitwirkung, so kann diese
im Zuge eines Verwaltungsvollstreckungsverfahrens durchgesetzt werden und
wegen der unterlassenen Mitwirkung darüber hinaus ein Ordnungswidrig-
keitenverfahren eingeleitet werden (vgl. § 7 Abs. 1 Nr. 4 der Bekanntmachung
der Neufassung des Handelsklassengesetzes vom 23.11.72 - HKlG -).

Ein wichtiges Prinzip im Rahmen der Erforschung ordnungswidrigkeitenrechtlich
relevanter Sachverhalte ist die Pflicht zum Aktenkundigmachen der
Ermittlungshandlungen, insbesondere der im Einzelnen festgestellten
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Beweismittel. Insofern wäre es beispielsweise ein schwerer Fehler in einem
Prüfbericht, wenn nicht sämtliche Beweismittel (Protokoll über Äußerungen des
Betroffenen, Fotos etc.) lückenlos aktenkundig gemacht sind.

Bei der Ermittlungstätigkeit ist das Strafgesetzbuch zu berücksichtigen:

Die (absichtliche oder wissentliche) Verfolgung Unschuldiger in einem
Bußgeldverfahren ist strafrechtlich sanktioniert gem. § 344 Abs. 2 Satz 2 Nr. 1
Strafgesetzbuch (StGB).

Eine Verfolgungsvereitelung wegen einer Ordnungswidrigkeit durch einen
Amtsträger ist nicht nach den §§ 258, 258a StGB strafbar, weil diese
Tatbestände nur bei rechtswidrigen Taten im Sinne des StGB eingreifen
(möglich sind allerdings disziplinarrechtliche Folgen).

Beweismittel im Ordnungswidrigkeitenverfahren
 Schaubild 2: Beweismittel im Ordnungswidrigkeitenverfahren

Im Hinblick auf den Zweck des Ermittlungsverfahrens (wahrheitsgemäße
Aufklärung des Sachverhalts) sollen Beweismittel dazu dienen, be- und
entlastende Tatsachen im Hinblick auf einen Bußgeldverstoß zu
dokumentieren. Anhand dieser be- und ggf. entlastenden Beweismittel hat die
zuständige Verwaltungsbehörde dann zu entscheiden, ob sie gegen den
Betroffenen einen Bußgeldbescheid erlässt, weil sie ihn als Täter einer
Ordnungswidrigkeit für überführt hält. Bleiben Zweifel an der Verantwortlichkeit
des Täters anhand des vorhandenen Beweismaterials und den Feststellungen
des Prüfers, so muss die Verwaltungsbehörde das Bußgeldverfahren nach dem
Grundsatz "im Zweifel für den Betroffenen“ einstellen.

Beweismittel zur Aufklärung des Sachverhalts sind alle Erkenntnisquellen, die
zur Feststellung und Beurteilung des tatsächlichen Geschehens benutzt werden
können (Goehler a.a.O. Vor § 59 RdNr. 57).

Die Erkenntnisquellen können unmittelbar die zur Tatbestandsverwirklichung
notwendigen Tatsachen beweisen oder nur mittelbar (Indizien; (Goehler
a.a.O.).

Nach der Art der Beweismittel sind persönliche Beweismittel und sachliche
Beweismittel zu unterscheiden.

Zu den persönlichen Beweismitteln zählen insbesondere evtl. Aussagen des
Betroffenen und von Zeugen, oder Stellungnahmen eines Sachverständigen. Zu
den sachlichen Beweismitteln zählen Urkunden, andere Schriftstücke, Etiketten,
der Augenschein des Prüfers und seine darauf zurückzuführenden
Feststellungen in einem Prüfbericht nebst evtl. Fotos etc.

Da die Beweiserhebung – wie schon gesagt wurde – aktenkundig zu machen
ist, sind sachliche Beweismittel (beispielsweise Fotos) zu den Akten zu nehmen
oder ihre Sicherstellung in den Akten kenntlich zu machen; ebenso müssen
Niederschriften über Vernehmungen des Betroffenen oder von Zeugen oder die
Stellungnahme eines Sachverständigen in die Akte eingefügt werden (vgl.
Goehler a.a.O.).

Zu den einzelnen Beweismitteln:

Äußerungen des Betroffenen wahren nicht nur dessen Anspruch auf
rechtliches Gehör, sondern verschaffen gleichzeitig ein wichtiges Beweismittel,
falls sich der Betroffene zu dem Verdacht der Ordnungswidrigkeit äußert, wobei
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der Fragestellende jedoch verpflichtet ist, be- und entlastende Gesichtspunkte
zu hinterfragen.

Zu unterscheiden ist hierbei die förmliche Anhörung des Betroffenen im
Rahmen eines gegen ihn eingeleiteten Ordnungswidrigkeitenverfahrens vor
Erlass eines Bußgeldbescheides nach § 55 Abs. 1 OWiG, mit welcher dem
Betroffenen die Gelegenheit eingeräumt wird, sich zu der Beschuldigung zu
äußern und die informatorische Befragung oder nicht erfragte spontane
Äußerungen des Betroffenen außerhalb eines Ordnungswidrigkeitenverfahrens.

Die förmliche Anhörung des Betroffenen geschieht nach § 55 Abs. 1 OWiG
regelmäßig im Zuge eines laufenden Ermittlungsverfahrens vor Erlass eines
Bußgeldbescheides und schließt zwingend die Bekanntgabe der Beschuldigung
durch den Ermittlungsbeamten vor einer Äußerung des Betroffenen zur Sache
ein. Die Bekanntgabe der Beschuldigung ist zweckmäßigerweise in den Akten
zu vermerken (vgl. Goehler a.a.O., § 55 RdNr. 7). Der Ermittlungsbeamte
(Prüfer) sollte den Betroffenen auch darauf hinweisen, welche Bußgeldvorschrift
in Betracht kommt. Wird der Hinweis unterlassen, so ist dies für den Fortgang
des Verfahrens jedoch unschädlich. Ausdrücklich ist der Betroffene jedoch im
Rahmen einer Anhörung nach § 55 Abs. 1 OWiG darauf hinzuweisen, dass
keine Aussagepflicht zur Sache (jedoch zur Person gem. § 111 OWiG) besteht.
Bei einer schriftlichen Anhörung ist der Hinweis, dass keine Aussagepflicht
besteht, in den Anhörungsbogen aufzunehmen. Wird eine mündliche Anhörung
vorgenommen, so sollte der durchführende Ermittlungsbeamte auf jeden Fall in
einem von ihm aufgesetzten Protokoll über die Vernehmung festhalten, dass er
den Betroffenen auf dieses Aussageverweigerungsrecht zur Sache
hingewiesen hat. Grundsätzlich ist eine bestimmte Form für die Anhörung nach
§ 55 Abs. 1 OWiG nicht vorgeschrieben. Die (nicht protokollierte) mündliche
Anhörung an Ort und Stelle ist also durchaus ausreichend. Jedoch erscheint es
regelmäßig zweckmäßig, eine mündliche Anhörung vor Ort schriftlich zu
protokollieren, um der Notwendigkeit einer Beweissicherung genüge zu tun. Der
Zeitpunkt der Anhörung bestimmt sich nach den Umständen des Einzelfalles im
Rahmen des der Verfolgungsbehörde zustehenden Ermessens. Es kann
zweckmäßig sein, den Betroffenen sofort zu hören, weil sich dann weitere
Ermittlungen erübrigen können; es kann jedoch auch sinnvoll sein, den
Betroffenen erst zu einem späteren Zeitpunkt förmlich anzuhören, um ihn dann
gleich mit dem gesamten Ermittlungsergebnis inkl. bereits zur Verfügung
stehender Beweismittel zu konfrontieren (vgl. Goehler Vor. § 59 RdNr. 59). Bei
komplizierteren Sachverhalten oder komplizierten Rechtsfragen bietet sich eine
spätere förmliche Anhörung unter Berücksichtigung des Ergebnisses eines
dann schon vorliegenden Prüfberichts und der verwaltungsintern erfolgten
Vorprüfung bestimmter rechtlicher Fragen an.

Mit der Anhörung des Betroffenen auf der Grundlage von Anhaltspunkten für
eine Ordnungswidrigkeit wird gleichzeitig das Ermittlungsverfahren eingeleitet,
falls nicht schon vorher eine solche Einleitung durch eine entsprechende erste
Maßnahme der Verfolgungsbehörde oder ihres Ermittlungsorgans erfolgt ist
(vgl. Goehler a.a.O., Vor. § 59 RdNr. 27). Eine solche förmliche Anhörung des
Betroffenen im Zuge der Einleitung eines Ermittlungsverfahrens kann jedoch
nur dann erfolgen, wenn konkrete Tatsachen vorliegen, die auf die
Verwirklichung eines Bußgeldtatbestandes hindeuten (Goehler a.a.O., Vor. § 59
RdNr. 28). Wird lediglich aufgrund einer reinen Vermutung oder zum Zweck der
Ausforschung ein Ermittlungsverfahren, insbesondere durch eine förmliche
Anhörung des Betroffenen eingeleitet, so ist diese Einleitung pflichtwidrig und
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kann zu Ersatzansprüchen im Zuge einer Amtshaftung nach § 839 BGB, Art. 34
GG führen (Goehler a.a.O.).

Reichen die Anhaltspunkte für die Einleitung eines Ermittlungsverfahrens noch
nicht aus, so kommt eine Vorprüfung des Sachverhalts und diesbezügliche
informatorische Befragung des Betroffenen (außerhalb des
Ermittlungsverfahrens) und evtl. anderer Personen durch den Prüfer in
Betracht. Diese informatorische Befragung ist noch keine förmliche Vernehm-
ung des Betroffenen im Rahmen eines Ordnungswidrigkeitenverfahrens.
Ergeben sich jedoch während dieser informatorischen Befragungen konkrete
Anhaltspunkte für eine Ordnungswidrigkeit, so kann der Betroffene nur noch
förmlich vernommen werden im Rahmen eines durch diese Anhörung
eingeleiteten Ermittlungsverfahrens (vgl. Goehler a.a.O., § 55 RdNr. 24).

Vor jeder Anhörung im Rahmen eines ordnungswidrigkeitenrechtlichen
Ermittlungsverfahrens ist der Betroffene (wie schon gesagt) nach § 163
Abs. 1 Satz 2 StPO über sein Aussageverweigerungsrecht zu belehren;
der Betroffene ist gem. § 46 Abs. 1, 2 OWiG, 163 Abs. 1 Satz 2 StPO nicht
verpflichtet, sich zur Sache zu äußern. Umstritten sind die Folgen einer
unterbliebenen Belehrung. Der Bundesgerichtshof (BGH) hat in einem
Beschluss vom 27.02.92 (5 StR 190/91, NJW 92, 1463 ff.) ein
Verwertungsverbot bei einem Verstoß gegen die Belehrungspflicht nach § 163
Abs. 1 Satz 2 StPO ausdrücklich nur für das Strafverfahren bejaht und offen
gelassen, ob dies auch für das Bußgeldverfahren gilt. Sachliche Gründe
sprechen durchaus dafür, auch in einem Ordnungswidrigkeitenverfahren ein
solches Verwertungsverbot anzunehmen. Der Grundsatz, dass sich niemand
selbst belasten muss, gehört zu den allgemein gültigen Prinzipien der
Rechtsordnung und ist Ausdruck einer fairen Verfahrensgestaltung.
Entsprechend wichtig ist es, den Betroffenen im Falle einer förmlichen
Anhörung über sein Aussageverweigerungsrecht zu belehren.

Abzugrenzen von der oben beschriebenen förmlichen Vernehmung im Rahmen
eines Ermittlungsverfahrens (mit der Folge einer Belehrungspflicht über ein
Aussageverweigerungsrecht) ist die (schon erwähnte) bloß informatorische
Befragung des einer Ordnungswidrigkeit Verdächtigten zur Klärung der Frage,
ob überhaupt der (die Einleitung eines Ermittlungsverfahrens rechtfertigende)
begründete Verdacht einer Zuwiderhandlung vorliegt. Im Rahmen einer solchen
bloß informatorischen Befragung muss keine Belehrung über ein
Aussageverweigerungsrecht erfolgen. Äußerungen aus einer informatorischen
Befragung können ohne weiteres später verwertet und in einer förmlichen
Anhörung dem Betroffenen vorgehalten werden. Nicht zur Vernehmung zählen
des Weiteren so genannte „Spontanäußerungen“ des Betroffenen gegenüber
einem Ermittlungsbeamten, bevor dieser eine Belehrung über das
Aussageverweigerungsrecht vornehmen konnte. Solche Äußerungen sind zu
Beweiszwecken in einem Vermerk festzuhalten. Spontanäußerungen dürfen
trotz einer anschließenden Aussageverweigerung des Betroffenen durch
Vernehmung des Adressaten, demgegenüber die Äußerung kundgetan wurde
(Zeuge) als Beweismittel verwertet werden (vgl. Goehler a.a.O., Vor § 56 RdNr.
24).

Als weiteres Beweismittel kommt der Zeugenbeweis in Betracht.

„Zeuge“ ist eine Person, die in einem gegen einen anderen gerichteten
Bußgeldverfahren Aussagen über von ihm (möglicherweise) wahrgenommene
Tatsachen macht.
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Im Falle eines glaubhaften und umfassenden Geständnisses des Betroffenen
kann vom Zeugenbeweis Abstand genommen werden.

Die Vernehmung des Zeugen kann nicht nur mündlich, sondern auch schriftlich
durch Übersendung eines Fragebogens erfolgen.

Bestimmte Personengruppen sind zur Verweigerung des Zeugnisses berechtigt
(§§ 46 Abs. 1 OWiG, 161 a Abs. 1 Satz 2, 52 ff StPO). Insbesondere steht ein
solches Zeugnisverweigerungsrecht den in § 52 Abs. 1 StPO aufgezählten
Angehörigen des Betroffenen zu (Verlobte des Betroffenen, Ehegatte des
Betroffenen, in gerader Linie mit dem Betroffenen Verwandter oder
Verschwägerter, in der Seitenlinie bis zum 3. Grad verwandt oder bis zum 2.
Grad verschwägert mit dem Betroffenen). Angehörige dieser Personengruppen
sind vor jeder Vernehmung über ihr Zeugnisverweigerungsrecht zu belehren, §
52 Abs. 3 Satz 1 StPO.

Wird ein Zeuge vor Ort durch einen Prüfer vernommen, so muss ein
entsprechendes Vernehmungsprotokoll angefertigt werden, in dem ggf. auch
die erfolgte Belehrung über ein Zeugnisverweigerungsrecht festgehalten
werden sollte.

Im Hinblick auf die Aussage von Zeugen ist darauf zu achten, dass sie keine
bloßen Vermutungen äußern, sondern nur jene konkreten Tatsachen schildern,
die sie auch wirklich selbst und unmittelbar wahrgenommen haben.

In Betracht kommt des Weiteren der Sachverständigenbeweis.

Der Sachverständige hilft der Verwaltungsbehörde Kraft seiner Sachkunde bei
der Beurteilung des Sachverhalts, insbesondere weil er
entscheidungserhebliche Tatsachen aufgrund seiner Sachkunde und seiner
technischen Kenntnisse feststellt. In der Vielzahl der Fälle wird jedoch die
Sachkunde des Prüfers, der im Fall eines Gerichtsverfahrens als
sachverständiger Zeuge vor Gericht gehört wird, völlig ausreichend sein.

Zentrales Beweismittel ist der Augenscheinsbeweis.

Durch die Einnahme eines Augenscheins verschafft sich der Prüfer unmittelbar
die Kenntnis von einer entscheidungserheblichen Tatsache.
Augenscheinseinnahme bedeutet Wahrnehmung durch irgendein Sinnesorgan,
zumeist das Auge. Das Ergebnis der Augenscheinseinnahme ist im Prüfbericht
sorgfältig und umfassend niederzulegen. Als weitere Beweismittel im
Zusammenhang mit einer Augenscheinseinnahme bieten sich das Herstellen
von Lichtbildern und andere Bildaufzeichnungen an. Die Anwendung dieser
letztgenannten Beweismittel ist auch im Ordnungswidrigkeitenrecht
grundsätzlich zulässig; jedoch ist hierbei der Grundsatz der Verhältnismäßigkeit
zu beachten (Goehler a.a.O., Vor. § 59 RdNr. 145a). Die zulässige Grenze des
Einsatzes dieses Beweismittels liegt im Ergebnis einer Abwägung zwischen der
Wahrung der Privatsphäre und dem öffentlichen Interesse an der Verfolgung
rechtswidriger Handlungen (vgl. Goehler a.a.O.). Im Rahmen dieser Grenze ist
die Herstellung von Lichtbildern und anderen Bildaufzeichnungen zur
Überprüfung von Ordnungswidrigkeiten nach dem HKlG unbedenklich (vgl.
Goehler a.a.O. mit Hinweis, dass diese Beweismittel beispielsweise auch bei
Kontrollen im Außenwirtschaftsverkehr, im Gewerberecht und im
Umweltschutzrecht unbedenklich sind).

Grundsätzlich zulässig im Bußgeldverfahren ist letztendlich auch die
Beschlagnahme von Gegenständen. Da jedoch das Interesse an der
Durchführung des Bußgeldverfahrens in der Regel weniger gewichtig ist als
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vergleichsweise an der Durchsetzung eines Strafanspruchs, ist von dieser
Eingriffsbefugnis im Bußgeldverfahren zurückhaltend Gebrauch zu machen
(Goehler a.a.O., Vor § 59 RdNr. 67). Die Beschlagnahme von Gegenständen
kommt demnach nur bei besonders schwerwiegenden Ordnungswidrigkeiten
und diesbezüglich vorliegenden konkreten Tatsachen in Betracht.

II. Täterbegriff

Während das StGB zwischen dem eigentlichen Täter und den verschiedenen
Formen der Beteiligung an dessen Tat (Mittäter, Anstifter, Gehilfe)
unterscheidet, bestimmt § 14 OWiG zur Vereinfachung der Rechtsanwendung
ohne weitere Unterscheidung, dass jeder, der sich an einer Ordnungswidrigkeit
beteiligt, ordnungswidrig handelt, gleichgültig in welcher Weise er zur
Verwirklichung des Tatbestandes beiträgt. Im Ordnungswidrigkeitenrecht gilt
somit ein einheitlicher Täterbegriff (vgl. Goehler a.a.O., § 14 RdNr. 1).

Täter ist demnach zunächst einmal diejenige Person (oder Personengruppe),
die selbst einen Ordnungswidrigkeitentatbestand verwirklicht, also
beispielsweise ein Erzeugnis anbietet oder verkauft, welches den
Anforderungen an die gesetzliche Handelsklasse tatsächlich nicht entspricht.

Eine Beteiligung von anderen Personen an dem durch den Haupttäter
verwirklichten ordnungswidrigkeitenrechtlichen Tatbestand setzt einen
doppelten Vorsatz des Beteiligten voraus:

 Zunächst einmal muss sich der Vorsatz des Beteiligten (also sein „Wissen
und Wollen“, dazu später unter IV) auf die Tatsachen beziehen, welche die
Tatbestandsmäßigkeit des Verhaltens begründen (also beispielsweise auf
die Tatsachen, aus denen sich ergibt, dass ein Erzeugnis ohne Einhaltung
der gesetzlichen Handelsklasse angeboten oder verkauft wurde).

 Weiterhin muss der Beteiligte wollen und wissen, dass er die
Tatbestandsverwirklichung durch seinen Beitrag fördert.

Schließlich setzt eine Beteiligung nach § 14 OWiG noch voraus, dass das
Handeln des Tatbeteiligten in objektiver Hinsicht für die
Tatbestandsverwirklichung ursächlich gewesen ist (vgl. Goehler a.a.O., § 14
RdNr. 3 – RdNr. 6).

Nach einer nicht unumstrittenen Rechtsmeinung ist eine Beteiligung an der bloß
fahrlässigen Tatbestandsverwirklichung eines anderen nicht möglich (vgl.
Goehler a.a.O. zum Meinungsstand unter § 14 RdNr. 5b).

Der Betriebsinhaber kann grundsätzlich auch Täter oder Beteiligter einer
Ordnungswidrigkeit sein. Oft wird dem Betriebsinhaber aber weder eine
unmittelbare Täterschaft noch ein Beteiligung an einer Ordnungswidrigkeit
nachzuweisen sein. Die sich hieraus ergebende Lücke schließt § 130 OWiG als
so genannter „Auffangtatbestand“. Nach § 130 Abs. 1 OWiG kann der Inhaber
eines Betriebs oder eines Unternehmens ordnungswidrigkeitenrechtlich belangt
werden, falls er vorsätzlich   oder fahrlässig Aufsichtsmaßnahmen unterlassen
hat, die erforderlich gewesen wären, um in dem Betrieb die Begehung einer
bestimmten Ordnungswidrigkeit auszuschließen.

Täter einer Ordnungswidrigkeit nach § 130 OWiG können nur der Inhaber eines
Betriebes oder Unternehmens und die diesem gem. § 9 OWiG gleichgestellten
Personen sein (vertretungsberechtigtes Organ einer juristischen Person oder
Mitglied eines solchen Organs, vertretungsberechtigter Gesellschafter einer
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Personenhandelsgesellschaft, gesetzlicher Vertreter eines anderen,
Beauftragter des Betriebsinhabers mit Leitungsfunktion).

Tathandlung im Sinne des § 130 OWiG ist das Unterlassen der erforderlichen
Aufsichtsmaßnahmen, um in dem Betrieb oder Unternehmen
Zuwiderhandlungen gegen bußgeldbewährte Pflichten zu verhindern. Art und
Umfang der erforderlichen Aufsichtspflichten hängen von den Umständen des
Einzelfalles ab, insbesondere von der Größe des Betriebes. Eine Pflicht zu
gesteigerten Aufsichtsmaßnahmen besteht regelmäßig dann, wenn in dem
Betrieb bereits Unregelmäßigkeiten vorgekommen sind.

Der Betriebsinhaber hat nur dann eine Ordnungswidrigkeit gem. § 130 OWiG
begangen, wenn er entweder vorsätzlich oder fahrlässig die erforderlichen
Aufsichtsmaßnahmen unterlassen hat.

Zu den Aufsichtspflichten des Betriebsinhabers zählt beispielsweise die
sorgfältige Auswahl der für einen bestimmten Geschäftsbereich des Betriebes
verantwortlichen Personen, ihre Unterrichtung im Hinblick auf die Einhaltung
bestimmter gesetzlicher Vorschriften und eine gewisse Überwachung von
Betriebsvorgängen (vgl. OLG Düsseldorf, GewArch. 1991, 425).

Im Rahmen des § 130 OWiG muss als Bedingung eine Verletzung
betriebsbezogener Pflichten hinzukommen, also eine Pflicht, die den
Betriebsinhaber als solchen trifft.

III. Vorsatz und Fahrlässigkeit
 Schaubild 3: Vorsatz und Fahrlässigkeit

Im Rahmen von Ordnungswidrigkeitenverfahren wird des Öfteren zu klären
sein, ob dem verantwortlich Handelnden entweder ein vorsätzliches Handeln
im Hinblick auf bestimmte Tatbestandsmerkmale eines
Ordnungswidrigkeitentatbestandes oder lediglich eine bloß fahrlässige
Zuwiderhandlung vorgeworfen werden kann.

Für die erforderliche Abgrenzung zwischen „Vorsatz“ und „Fahrlässigkeit“ gelten
im Ordnungswidrigkeitenrecht die Grundsätze, die im Strafrecht entwickelt
wurden.

Grundsätzlich sind vier verschiedene Handlungsformen zu unterscheiden:
 das Handeln mit direktem Vorsatz (1. oder 2. Grades),
 das Handeln mit bedingtem Vorsatz,
 das bewusst fahrlässige Handeln,
 das (normale) fahrlässige Handeln.

„Vorsatz“ wird allgemein als Wissen und Wollen sämtlicher
Tatbestandsmerkmale definiert (vgl. RGSt 51, 305, 311).

Zum Vorsatz gehören demnach zwei Erfordernisse.
Das Wollen der Tat (voluntatives Vorsatzerfordernis) und
das Wissen um die Tat einschl. aller ihrer gesetzlichen Tatbestandsmerkmale
(intellektuelles Vorsatzerfordernis).

Je nach Grad und Intensität von Wissen und Wollen werden drei Vorsatzformen
unterschieden:

Dolus directus (direkter Vorsatz) 1. Grades, wenn es dem Täter darauf
ankommt, den gesetzlichen Tatbestand zu verwirklichen. In dieser
Vorsatzform dominiert das Element des Wollens; es schadet nicht, wenn
im Einzelfall das Wissenselement nur in abgeschwächter Form vorhanden
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ist (Prof. Dr. Klaus Geppert: „Zur Abgrenzung von Vorsatz und
Fahrlässigkeit ...“, JURA 2001, 55, 56).

Dolus directus 2. Grades, falls der Täter weiß oder als sicher voraussieht, dass
er durch sein Tun den gesetzlichen Tatbestand verwirklicht. Bei dieser
Form des Vorsatzes dominiert das Wissenselement dergestalt, dass der
Täter in sicherer Kenntnis oder Voraussicht in den tatbestandlichen Erfolg
einwilligt (Prof. Dr. Geppert a.a.O.).

Dolus eventualis (bedingter Vorsatz), wenn der Täter den tatbestandlichen
Erfolg nur für möglich hält und sich mit ihm abfindet. Bei dieser
schwächsten Form des Vorsatzes sieht der Täter – im Gegensatz zum
dolus directus 2. Grades – nicht den tatbestandlichen Erfolg als sicher
voraus (sondern hält ihn eben nur für möglich) und hegt – im Gegensatz
zum dolus directus 1. Grades – auch keine Absicht, den gesetzlichen
Tatbestand zu verwirklichen (vgl. Prof. Dr. Geppert a.a.O.).

Diese schwächste Form des bedingten Vorsatzes ist abzugrenzen zur bewusst
fahrlässigen Zuwiderhandlung als einer gesteigerten Form des (einfachen)
fahrlässigen Handelns.

Eine solche bewusste Fahrlässigkeit ist jeweils dann zu bejahen, wenn der
Täter im Zuge einer Sorgfaltspflichtverletzung die Möglichkeit der
Tatbestandsverwirklichung einschl. des tatbestandlichen Erfolges sieht, aber
dennoch handelt. In diesem für möglich Halten des tatbestandlichen Erfolges
begegnen und decken sich bedingter Vorsatz und bewusste Fahrlässigkeit
(Prof. Dr. Geppert a.a.O.).

Es fragt sich nun, wie sich bewusste Fahrlässigkeit und bedingter Vorsatz nach
der höchst-richterlichen Rechtsprechung gegeneinander abgrenzen lassen.

Nach der Rechtsprechung liegt (auf der intellektuellen Ebene) ein bedingter
Vorsatz des Täters jeweils dann vor, wenn er sich – 1. – den Erfolg als
zumindest möglich vorgestellt hat und – 2. – nicht darauf vertraut hat, es werde
schon alles gut gehen (Prof. Dr. Geppert a.a.O., 57 m.N.). Neben diesem
Wissenselement muss der Täter den tatbestandlichen Erfolg auf der
voluntativen Ebene gebilligt oder billigend in Kauf genommen haben (vgl. Prof.
Dr. Geppert a.a.O.).

Dieses billigende in Kauf Nehmen des tatbestandlichen Erfolges kann sich im
Rechtssinn durchaus auch auf einen an sich unerwünschten Erfolg beziehen
(BGH St. 7, 363, 369). Der Täter muss sich lediglich um des
(außertatbestandlichen) erstrebten Zieles Willen wenigstens mit dem Eintritt des
tatbestandlichen Erfolges abfinden (vgl. BGH St. 36, 1,9).

Fahrlässigkeit liegt hingegen dann vor, wenn der Täter mit der als möglich
erkannten Tatbestandsverwirklichung nicht einverstanden ist und ernsthaft –
nicht nur vage – darauf vertraut, der tatbestandliche Erfolg werde trotz seiner
Sorgfaltspflichtverletzung nicht eintreten (BGH a.a.O.).

Vor diesem Hintergrund ist das Element des „sich Abfindens“ mit dem Eintritt
des tatbestandlichen Erfolges im Einzelfall schon dann zu bejahen, wenn der
Täter nach dem (jedenfalls nicht ganz unerheblichen) Grad der
Wahrscheinlichkeit des Erfolgseintritts nicht mehr auf das Ausbleiben des
Erfolges vertrauen kann oder sich sein Vertrauen auf einen guten Ausgang –
weil ohne tatsächliche Grundlage – als bloß vage Hoffnung auf einen völlig dem
Zufall überlassenen anderen Geschehensablauf darstellt (Prof. Dr. Geppert
a.a.O., 58).
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Allein aus dem Wissen um die Gefahr einer Zuwiderhandlung darf zwar nicht
automatisch auf das „sich Abfinden“ mit dieser Gefahr geschlossen werden;
jedoch darf der Wissensstand des Täters im Rahmen der vorzunehmenden
Gesamtwürdigung der konkreten Gegebenheiten zur Abgrenzung des
Vorsatzes von der bloß fahrlässigen Tatbegehung herangezogen werden,
soweit dieser Wissensstand Rückschlüsse auf das Wollen des Täters zulässt
(Prof. Dr. Geppert a.a.O. m.N.). Im Rahmen der Gesamtschau aller
Tatumstände können sich insbesondere auch aus Äußerungen des Täters vor,
bei oder nach der Zuwiderhandlung Hinweise auf seine Einstellung zur
Tatbegehung ergeben (Prof. Dr. Geppert a.a.O.). Weitere Indizien für einen
bedingten Vorsatz können die besondere Gefährlichkeit der Handlung im
Hinblick auf das durch den Ordnungswidrigkeitentatbestand geschützte
Rechtsgut (bei HKlG: Verbraucherschutz), wiederholte Verstöße oder eine den
Verstoß einkalkulierende Organisationsstruktur sein.

In den Prüfberichten sind aus den oben genannten Gründen Äußerungen des
Täters gegenüber dem Prüfer möglichst sorgfältig zu dokumentieren. Der
Wissensstand des Täters im Hinblick auf die Umstände, die zu einer
Zuwiderhandlung führten, sollte von den Prüfern jeweils abgefragt und
festgestellt werden. Ggf. muss die Organisationsstruktur des Betriebes (sog.
„Ablauforganisation“) untersucht werden.

Eine einfache fahrlässige Tatbegehung liegt jeweils dann vor, wenn der
Betroffene die Sorgfalt, zu der er nach den Umständen und seinen persönlichen
Fähigkeiten verpflichtet ist, außer Acht lässt und deshalb die
Tatbestandsverwirklichung nicht erkennt und voraussieht (vgl. beispielsweise
OLG Koblenz, Urteil vom 15.04.1988, Az.: 1 Ss 34/88), also die
Tatbestandsverwirklichung  gerade nicht für möglich hält.

Im Hinblick auf die Anforderungen, die an Sorgfaltspflichten im
Lebensmittelbereich zu stellen sind, gilt folgender Grundsatz: Zur
Gewährleistung des Verbraucherschutzes im Hinblick auf Gesundheitsschäden
wie auch eine Übervorteilung sind hohe Anforderungen an die Sorgfaltspflichten
eines jeden Gewerbetreibenden zu stellen (OLG Zweibrücken, Urteil vom
03.12.1992, Az.: 1 Ss 64/92).

Insbesondere besteht eine Untersuchungspflicht desjenigen, der eine
bestimmte Ware weitergeben will (OLG Zweibrücken a.a.O.). Großhändler
treffen grundsätzlich höhere Sorgfaltsanforderungen als Einzelhändler (OLG
Zweibrücken a.a.O.). Der Großhändler wird von dieser gesteigerten
Verantwortlichkeit nicht durch die Übernahme der Ware von einem anderen
befreit (OLG München, Urteil vom 12.04.1990, Az.: 3 Ob OWi 74/88).

Im Einzelfall kann sich ein Sorgfaltspflichtverstoß beispielsweise aus der
mangelnden Überwachung und Belehrung des für die betriebsinterne
Endabnahme der Ware zuständigen Mitarbeiters ergeben (OLG Koblenz, Urteil
vom 18.04.1988, Az.: 1 Ss 171/88).

IV. Tatbeschreibung
 Schaubild 4: Tatbeschreibung

Nach § 66 Abs. 1 Nr. 1, Nr. 3 und Nr. 4 OWiG müssen in einem
Bußgeldbescheid neben den Angaben zur Person die Tat bezeichnet sein, die
dem Betroffenen zur Last gelegt wird, Zeit und Ort ihrer Begehung sowie die
gesetzlichen Merkmale der Ordnungswidrigkeit und die angewendeten
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Bußgeldvorschriften niedergelegt sein. Außerdem müssen in dem
Bußgeldbescheid die Beweismittel benannt werden. Aus dieser Regelung
ergeben sich entsprechende Konsequenzen für die Abfassung von Kontroll-
bzw. Prüfberichten.

Die Angaben zur Person und zur Tat begrenzen den Gegenstand des
Ermittlungsverfahrens und evtl. nachfolgenden Gerichtsverfahrens; bei
Unterlassen eines Einspruchs gegen einen Bußgeldbescheid bestimmen diese
Angaben den Umfang der Rechtskraft dieses Bescheides (vgl. Goehler a.a.O.,
§ 66 RdNr. 2). Aus diesem verfahrensrechtlichen Grund sollte schon in einem
Prüfbericht genau erkennbar sein, wer der Betroffene und ein etwaiger
Beteiligter sind und welche Tat konkret vorgeworfen wird.

Im Hinblick auf die Beschreibung der Tat in einem Prüfbericht ist Folgendes zu
beachten:

Aus der Beschreibung in dem Prüfbericht muss deutlich erkennbar sein,
welcher Lebensvorgang Grundlage eines bußgeldrechtlichen Verfahrens gegen
den Betroffenen sein soll. Eine bloß pauschale Beschreibung des
Lebensvorgangs ist nicht ausreichend. Zu den maßgeblichen Angaben
innerhalb der konkreten Beschreibung des bußgeldrechtlich relevanten
Lebensvorgangs gehören:

- Die Angabe eines bestimmten Ortes, an dem die Ordnungswidrigkeit
begangen sein soll,

- die Angabe einer bestimmten Zeit, an der die Ordnungswidrigkeit (nicht
die Prüfung der Ordnungswidrigkeit durch einen Kontrollbeamten!)
begangen sein soll,

- Schilderung des wesentlichen Inhalts jenes Lebensvorgangs (in seinem
historischen Ablauf), der den Tatbestand der Ordnungswidrigkeit erfüllt
haben soll, insbesondere Angabe des Produkts und genaue Beschreibung
des Mangels unter Bezugnahme auf Beweismittel.

Ziel dieser Tatbeschreibung muss es sein, die Gefahr einer Verwechslung mit
einem anderen Tatgeschehen auszuschließen. Bei der Beschreibung der Tat in
einem Prüfbericht kann hinsichtlich weiterer Einzelheiten selbstverständlich
Bezug genommen werden auf bestimmte in den Anlagen zu diesem Prüfbericht
aktenkundig gemachte Beweismittel, insbesondere eine Anhörung des
Betroffenen. Im Rahmen von durch das OWiG sanktionierten Verstößen gegen
das HKlG wird es regelmäßig darauf ankommen, die Mängel, die zu einem
Verstoß gegen die Anforderungen dieser gesetzlichen Handelsklassen führten,
möglichst genau in Bezug auf die betroffenen einzelnen Erzeugnisse
darzustellen.

- Im Falle einer Tatbeteiligung muss im Prüfbericht – soweit möglich –
geklärt werden, welcher Tatbeitrag den einzelnen Betroffenen zur Last
gelegt werden kann.

- Feststellungen zu subjektiven Tatbestandsvoraussetzungen (Vorsatz,
Fahrlässigkeit) anhand evtl. Äußerungen des Betroffenen oder von
Zeugen, sowie anhand bestimmter Indizien, wie beispielsweise
wiederholter Verstöße gegen das HKlG oder Organisationsmängel im
Betrieb, sind im Prüfbericht ebenfalls zu berücksichtigen.

- Äußerst sinnvoll ist es, den wirtschaftlichen Wert (falls erkennbar) in einem
Prüfbericht zu umreißen oder sogar konkret festzulegen, den der
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Betroffene durch einen nicht geahndeten Verstoß gegen den
Ordnungswidrigkeitentatbestand (also hier gegen das HKlG)
voraussichtlich erzielt hätte. Diese Angabe in einem Prüfbericht in zwar
nicht zwingend, jedoch für die Bestimmung der späteren Bußgeldhöhe
äußerst hilfreich. Für die spätere Berechnung der Bußgeldhöhe ist nämlich
dieser wirtschaftliche Wert insoweit von maßgeblicher Bedeutung, als
nach § 17 Abs. 4 OWiG die Geldbuße dem wirtschaftlichen Vorteil, den
der Täter aus der Ordnungswidrigkeit gezogen hat, übersteigen soll.
Dieser wirtschaftliche Vorteil ist somit Grundlage einer jeden
Bußgeldhöhenbemessung.

Im Übrigen bestimmt dieser oben genannte wirtschaftliche Wert bzw.
wirtschaftliche Vorteil auch die Bedeutung der Ordnungswidrigkeit und genau
diese Bedeutung der Ordnungswidrigkeit ist wiederum maßgeblich für den
Umfang der Aufklärungsmaßnahmen, die ein Kontrollbeamter (Prüfer) im
Hinblick auf die Erforschung des Sachverhalts vornimmt.

Neben der Tat ist die Person des Betroffenen möglichst genau zu bestimmen,
um Zweifel über dessen Identität auszuschließen.

Anzugeben sind:
 Familienname,
 evtl. auch ein Begleitname, der dem eigentlichen Familienname nach § 1355

Abs. 4 Satz 1 BGB vorangestellt oder angefügt ist,
 bei Namenswechsel im Falle der Eheschließung möglichst auch der

Geburtsname.

Gerade bei der Beteiligung Mehrerer an einer Ordnungswidrigkeit kann es
ratsam sein, eventuell bestehende Verwandtschaftsverhältnisse unter den
Betroffenen festzustellen, schon wegen eines Zeugnisverweigerungsrechts.

Die Verweigerung der Personalangaben ist eine Ordnungswidrigkeit nach § 111
OWiG.

Bei einem Bußgeldverfahren gegen eine juristische Person oder
Personenvereinigung ist die entsprechende Firma mit ihrem Sitz und ihrer
genauen Adresse sowie den für sie verantwortlich handelnden Personen
anzugeben.

Ergänzungshalber ist jedoch darauf hinzuweisen, dass die mangelhafte
Bezeichnung einer Person (oder einer Firma) nur dann die Unwirksamkeit eines
späteren Bußgeldbescheides begründet, wenn danach die Identität nicht
zweifelsfrei festgestellt werden kann (vgl. Goehler a.a.O., § 66 RdNr. 46).

Letztendlich sollte im Prüfbericht neben dem Zeitpunkt der eigentlichen
Tatbegehung auch der Zeitpunkt oder Zeitraum möglichst genau angegeben
werden, in welchem die Prüfung vorgenommen wurde. Das Gleiche gilt für den
Ort der Prüfung. Diese Angaben sind zwar für die Frage der späteren
Wirksamkeit eines Bußgeldbescheides irrelevant. Bedeutung kann der
Zeitpunkt oder Zeitraum der Prüfung jedoch für eine spätere Beweiswürdigung
beispielsweise insofern gewinnen, als evtl. geklärt werden muss, ob zwischen
der eigentlichen Tatbegehung und deren Überprüfung durch einen
Kontrollbeamten soviel Zeit verstrichen ist, dass tatsächliche Zweifel an den
Feststellungen dieses Prüfers durchaus erlaubt sind. Wird irrtümlicherweise der
Zeitpunkt der Prüfung mit dem Zeitpunkt der Tatbegehung verwechselt, so führt
das nicht zwangsweise zur Unwirksamkeit eines späteren Bußgeldbescheides,
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wenn sich nach der Aktenlage keine Unklarheiten über den Tatvorwurf ergeben
(Goehler a.a.O., § 66 RdNr. 44a).

Abschließend sollten die verletzten Vorschriften des Handelsklassenrechts im
Prüfbericht benannt werden.

V. Der Begriff des „Inverkehrbringens“
 Schaubild 5: Inverkehrbringen

Zentraler Begriff des HKlG ist das Vorrätighalten, Anbieten, Feilhalten,
Liefern, Verkaufen oder sonst in den Verkehr bringen.

Mit dieser gesetzlichen Umschreibung von Tatbestandsmerkmalen, die im Falle
der Missachtung gesetzlicher Handelsklassen Ordnungswidrigkeiten auslösen
können, wird erreicht, dass nicht nur das eigentliche Inverkehrbringen durch
den Verkauf oder die auf andere Weise erfolgte Veräußerung der Ware
ordnungswidrigkeitenrechtlich bedeutsam sein kann, sondern auch mittelbare
und unmittelbare Vorbereitungshandlungen zum (eigentlichen) Inverkehrbringen
der Ware. Eine solche Vorbereitungshandlung im Hinblick auf das eigentliche
Inverkehrbringen der Ware (Verkauf oder sonstige Veräußerung) ist
beispielsweise das Vorrätighalten des Erzeugnisses.

Sinn und Zweck dieser gesetzlichen Regelung ist es offenbar, möglichst alle
arbeitstechnisch relevanten Schritte auf dem Weg zur Vermarktung der Ware
ordnungswidrigkeitenrechtlich zu erfassen, um auf diese Weise zu erreichen,
dass die gesetzlichen Handelsklassen frühzeitig und lückenlos eingehalten
werden.

Zu den einzelnen Stadien der Vermarktung, die vom Gesetzgeber, namentlich
in § 7 HKlG erfasst sind, ist Folgendes anzumerken:

- Vorrätighalten zum Verkauf

In diesem Stadium fehlt es an jeglicher Kontaktmöglichkeit zwischen der Ware
und einem daran evtl. interessierten Abnehmer.

Mit der Formulierung „Vorrätighalten“ wird keine Handlung, sondern ein Zustand
beschrieben. Dieser Zustand ist dadurch gekennzeichnet, dass sich die Ware
im Besitz oder Gewahrsam einer bestimmten Person befindet (vgl. Prof. Dr.
Eckhard Horn: Das „Inverkehrbringen“ ..., NJW 1977 ff., 2331). Da das
„Vorrätighalten“ jedoch „zum Verkauf“ erfolgen muss, muss die Absicht hinzu
kommen, die Ware durch weitere Handlungen (Verkauf oder sonstige Abgabe,
beispielsweise durch Verschenken) in den Besitz anderer zu bringen (Prof. Dr.
Horn a.a.O.). Insofern ist ein Vorsatz der Person erforderlich, welche im Besitz
der (vorrätig gehaltenen) Ware ist. An einem solchen Vorsatz fehlt es
beispielsweise, wenn die Ware vernichtet oder dem Hersteller aufgrund einer
Reklamation zurückgegeben werden soll oder die Person, die die Ware im
Besitz oder Gewahrsam hält, sich über die weitere Verwendung (Verkauf oder
Vernichtung) noch nicht schlüssig ist (Prof. Dr. Horn a.a.O.).

- Feilhalten

In diesem zweiten Stadium entsteht eine erste Kontaktmöglichkeit zwischen
Ware und potentiellem Abnehmer, wobei dieser Abnehmerkreis aber noch völlig
unbestimmt ist.

Unter dem „Feilhalten“ ist ein Vorgang nur dann zu verstehen,
wenn – 1. – die Ware in äußerlich erkennbar auf Verkaufsabsicht hindeutender
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Weise aufgestellt ist und - 2.- eine mit der Aufstellung verbundene
Verkaufsabsicht besteht (Prof. Dr. Horn a.a.O.). Das äußerlich erkennbare
Zughängigmachen der Ware zum Verkauf ist hierbei ein sehr gewichtiges, meist
auch ausreichendes Indiz für die Verkaufsabsicht; dieses Indiz ist allerdings
widerlegbar (Prof. Dr. Horn a.a.O.), 2331 – 2332). Die äußerliche Erkennbar der
Verkaufsabsicht kann beispielsweise durch die Aufnahme der Ware in ein
Preisverzeichnis erfolgen.

Das „Feilhalten“ unterscheidet sich vom (eine Stufe früher erfolgenden) „zum
Verkauf vorrätig halten“ dadurch, dass bei Ersterem die Verkaufsabsicht schon
äußerlich erkennbar ist, während dieses Merkmal beim „Vorrätighalten“ noch
fehlt.

- Anbieten

In dieser dritten Stufe wird ein konkreter Kontakt hergestellt zu einer
bestimmten Person oder Personengruppe, ohne dass schon im Einzelnen über
den Kauf oder eine andere Art der Veräußerung der Ware gesprochen oder
verhandelt wird.

Es existiert eine äußerlich erkennbare Erklärung, eine bestimmte Ware an eine
bestimmte Person übereignen bzw. übergeben zu wollen. Die Ware wird durch
den Täter in eine tatsächliche Abgabebeziehung zu einer bestimmten Person
(oder Personengruppe) gebracht, ohne dass hierfür allerdings schon ein
verbindliches Angebot auf Veräußerung der Ware, insbesondere ein
Kaufangebot, erforderlich ist.

Für das „Anbieten“ der Ware bedarf es nicht zwingend des vorherigen
„Feilhaltens“ der Ware; regelmäßig wird sich dieses Stadium des „Anbietens“
jedoch aus einem vorangegangenen „Feilhalten“ entwickeln (Prof. Dr. Horn
a.a.O., 2332).

In diesem Stadium des „Anbietens“ befindet sich die Ware immer noch – wie in
den beiden vorhergehenden Stadien – in der Verfügungsgewalt jener Person,
welche die Ware später veräußern will.

- Das eigentliche „Inverkehrbringen“ (Lieferung, Verkauf etc.)

In diesem vierten Stadium erfolgt erstmalig der Übergang der Verfügungsgewalt
an der Sache vom Anbieter der Ware an eine bestimmte Person oder
Personengruppe.

Für das (eigentliche) Inverkehrbringen ist es zwingend erforderlich, dass die
Ware tatsächlich in die Verfügungsgewalt einer anderen Person (oder
Personengruppe) gerät, also ein Wechsel in der Verfügungsgewalt eintritt. In
dem Moment, in dem die Ware einem Boten (der Post, einem Spediteur u.ä.)
ausgehändigt worden ist, liegt noch kein Wechsel in der Verfügungsgewalt vor;
dieser Wechsel tritt erst in dem Moment ein, in dem die Ware beim Adressaten
angekommen ist (Prof. Dr. Horn a.a.O., 2333). Diesem Wechsel liegt
regelmäßig eine Liefer- oder Verkaufsvereinbarung zugrunde.

Dieses „Inverkehrbringen“ kann sich an ein und demselben Gegenstand
mehrmals verwirklichen, beispielsweise dadurch, dass die Ware auf dem Weg
zum Verbraucher mehrere selbständige Stufen durchmessen muss, in denen
sich jeweils die Verfügungsgewalt über den Gegenstand ändert (Hersteller-
Großhändler-Einzelhändler; Prof. Dr. Horn a.a.O., 2334).

Das „Inverkehrbringen“ setzt auf der subjektiven Tatbestandsebene wiederum
Vorsatz voraus. Der Täter muss es zumindest für möglich halten und billigend in
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Kauf nehmen, dass durch sein Verhalten ein Wechsel in der Verfügungsgewalt
der fraglichen Ware eintritt (vgl. Prof. Dr. Horn a.a.O., 2335).

Täter dieses „Inverkehrbringen“ ist zunächst einmal diejenige Person, welche
vorsätzlich den Übergang der eigenen Verfügungsgewalt bewirkt. Im Rahmen
des einheitlichen Täterbegriffs, wie er dem Ordnungswidrigkeitenrecht zugrunde
liegt, kann darüber hinaus auch derjenige Täter sein, der vorsätzlich den
Wechsel eines fremden Gewahrsams mitbewirkt, wobei jedoch dann zusätzlich
erforderlich ist, dass sich dieser Vorsatz auch auf das Inverkehrbringen einer
der gesetzlichen Handelsklasse nicht entsprechenden Ware bezieht. Letzteres
wird nur schwer nachweisbar sein.

Schaubild  1

Erforschung von Ordnungswidrigkeiten

Erforschung nach pflichtgemäßem Ermessen (vgl. § 47
OWiG) im Rahmen der Möglichkeiten, um tatsächliche
und rechtliche Verhältnisse bzgl. des Verdachts einer
OWi zuungunsten und zugunsten des Pflichtigen zu
prüfen (Opportunitätsprinzip).

Ziel: Wahrheitsgemäße Aufklärung des Sachverhalts.

Sind überhaupt In welchem Welche Mittel
Ermittlungen (Erforschung Umfang sind (Beweismittel)
des Sachverhalts) einzuleiten Ermittlungen werden ausge-
oder fortzusetzen ? durchzuführen ? wählt für Sachver-

haltserforschung?

- Ausreichender Tatbeweis ? - Stichproben - Mittelbares oder
- Feststellung des Täters oder lückenlose unmittelbares
     möglich ? Prüfung ? Beweismittel ?
- Bloßer Formalverstoß - Geständnis des
- Belehrung, Ermahnung Pflichtigen ?

oder formlose Ver- - Verhältnismäßig
warnung ausreichend ? keitsgrundsatz

beachtet ?

- Grundsatz der Gleichmäßigkeit

-  Bedeutung der OWi
- rechtliche Bedeutung
- wirtschaftliche Bedeutung

-  Verfahrensaufwand
- zeitmäßiger Aufwand
- kostenmäßiger Aufwand
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Schaubild 2

Beweismittel im Ordnungswidrigkeitenverfahren

I „Beweismittel“:

Alle Erkenntnisquellen, die zur Feststellung und Beurteilung des konkreten
Geschehens im Hinblick auf Verwirklichung des Tatbestandes einer
Ordnungswidrigkeit dienen können

unmittelbarer mittelbarer Beweis
Beweis der Tatsachen, der zur Tatbestands-
die zur Tatbestands- verwirklichung
verwirklichung dienen erforderlichen Tatsachen

(Indizien)

II Arten der Beweismittel

persönliche Beweismittel sachliche Beweismittel
- Zeuge - Augenscheinsobjekte
- Sachverständiger (Urkunden, andere Schrift-
- Aussagen des Betroffen stücke)Herstellung von

Lichtbildern und anderen
Bildaufzeichnungen
grundsätzlich zulässig!

- Zustand einer Sache

- Sachgegebenheiten

Beweiserhebung ist aktenkundig zu machen d. h., Beweismittel sind
Ermittlungsakte beizufügen!
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Schaubild 3

Vorsatz und Fahrlässigkeit

„ Vorsatz“ Wissen (intellektuelles Vorsatzerfordernis) und

= 2 Ebenen Wollen der Verwirklichung sämtlicher
Tatbestandsmerkmale (voluntatives
Vorsatzerfordernis)

Dolus directus 1. Grades:

Täter kommt es auf Wollensebene darauf an, Tatbestand zu verwirklichen

oder

Dolus directus 2. Grades:

Täter weiß oder sieht als sicher voraus (auf intellektueller Ebene), dass durch
sein Tun Tatbestand verwirklicht wird und willigt (auf voluntativer Ebene) in
Erfolg des Tuns (Tatbestandsverwirklichung) ein.

oder

Dolus eventualis:

Täter hält (auf intellektueller, also Wissensebene) tatbestandlichen Erfolg für
möglich und nimmt Erfolg (auf voluntativer Ebene) zumindest billigend in Kauf.

Abgrenzung

Bewusste Fahrlässigkeit liegt vor, wenn Täter mit für möglich gehaltenem
Erfolgseintritt (intellektuelle Ebene) – anders als beim dolus eventualis – (auf
voluntativer Ebene) nicht einverstanden ist und ernsthaft (nicht nur vage) auf
Ausbleiben des tatbestandlichen Erfolgs vertraut. Bei bloß vager Hoffnung auf
Ausbleiben des tatbestandlichen Erfolgs liegt dolus eventualis vor. (Indizien
hierfür: Besondere Gefährlichkeit der Handlung für Verletzung der
bußgeldbewehrten Vorschrift, Wissensstand des Täters, betriebliche
Organisationsstruktur, wiederholte Verstöße).
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Schaubild 4

Tatbeschreibung

I Angaben zur Tat

  Keine bloß pauschale Beschreibung des Lebensvorganges !

- Ort der Tat

- Zeit oder Zeitraum der Tat (abzugrenzen zum Prüfungszeitraum)

- wesentlicher Inhalt des Lebensvorganges, der Tatbestand der
Ordnungswidrigkeit erfüllt (Angabe des Produkts, genaue
Mängelbezeichnung unter Bezugnahme auf aktenkundige Beweismittel)

- bei Tatbeteiligung: Klärung des Tatbeitrages

- Feststellungen zum subjektiven Tatbestand (Vorsatz oder
Fahrlässigkeit)

- sinnvoll: Angabe des wirtschaftlichen Vorteils aus
ordnungswidrigkeitenrechtlichem Verstoß

- ggf.: Organisationsmängel, Aufsichtsmängel, Belehrungsmängel

- Angabe verletzter Vorschriften

II Angaben zur Person des Täters und ggf. des Tatbeteiligten

- Familienname

- eventuell Begleitname

- bei Namenswechsel nach Eheschließung: Geburtsname

- bei Tatbeteiligung mehrerer: Prüfung eventueller
Verwandtschaftsverhältnisse

- bei juristischer Person oder Personenvereinigung: Sitz der Firma mit
genauer Adresse und Angabe verantwortlicher Personen
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Schaubild 5

Vorrätighalten Feilhalten Anbieten Liefern Verkaufen o.
sonstiges

Inverkehrbring
en

I. Verfü-
gungs-
gewalt: kein Wechsel kein Wechsel kein Wechsel Wechsel Wechsel

II. Weitere
Voraus-
setz-
ungen:

1) Obj.: Besitz oder
Gewahrsam d.
Vorrätighalten
den (ohne
äußerlich
erkennbare
Verkaufsabsic
ht)

Aufstellung der
Ware in
äußerlich
erkennbar auf
Verkaufsabsic
ht
hindeutender
Weise (ohne
Angebot der
Übergabe
bzw.
Übereignung
an bestimmte
Person)

Äußerlich
erkennbare
Erklärung,
bestimmte
Ware an
bestimmte
Person
übergeben
(= Wechsel
der
Verfügungsge
walt) oder
übereignen (=
Eigentumswec
hsel) zu wollen
(ohne Liefer-
oder
Verkaufsverein
barung)

Eigene Verfügungsgewalt
desjenigen, der
Verfügungsgewalt überträgt
(nicht Bote oder Spediteur),
äußerlich erkennbarer Wechsel
der Verfügungsgewalt,
Liefer- oder
Verkaufsvereinbarung

2) Subj.: Absicht
(= Vorsatz)
des Verkaufs,
Vorsatz bzgl.
obj.
Tatbestand

Absicht
des Verkaufs,
Vorsatz bzgl.
obj.
Tatbestand

Absicht des
Verkaufs,
Vorsatz bzgl.
obj.
Tatbestand

Absicht des Verkaufs,
Vorsatz bzgl. obj.
Tatbestand

Anm.: „Verkauf“ im subj. Tatbestand ist im weitesten Sinne zu verstehen.
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„Wege zur hilfreichen Gesprächsführung:
An Konflikten wachsen“

Hartmut Schneider

Nach kurzer Vorstellung der an der AG Teilnehmenden mit Namen,
Tätigkeitsbereichen und Erwartungen an den Referenten, werden die im
folgenden genannten Instrumentarien erarbeitet (sie entsprechen den
Instrumentarien der Ausbildung der Landwirtschaftlichen Familienberatung).
Die themenzentrierte Interaktion (TZI) nach Ruth Cohn wird in der AG nur
benannt, kann aber in der Kürze der Zeit nicht entfaltet werden.
In der Arbeitsgruppe wird konsequent induktiv gearbeitet. Dabei erweisen sich
kleine Anspiele als hilfreich.

Hinweis: Auf Rollenspiele musste aufgrund der zeitlichen Begrenzung verzichtet
werden. Auch in der Arbeit im Team dienen sie vorzüglich dazu, den
Lernprozess vom „Kopf“ in den „Bauch“ zu bringen, von der Ebene des
theoretischen, abstrakten Lernens in das engagierte Erlebenslernen
wahrzunehmen, wer ich selbst bin, was für mich typisch ist, die Rolle meines
Gesprächspartners zu spielen und ihn dadurch besser zu verstehen, im
geschützten Raum des Spieles neue Verhaltensmöglichkeiten für mich selbst
zu entdecken und zu erproben.

Modell der vier Botschaften einer Nachricht:

Die Gesprächsbeispiele aus der Arbeitsgruppe (z. B. Kontrollsituation) werden
mit dem Modell der vier Botschaften einer Nachricht nach Friedemann Schulz
von Thun analysiert:

- Jede Nachricht enthält eine ICH-Botschaft: Ich teile mit, was ich will, denke,
fühle. Ich teile mit, wer ich z. Z. bin (Stunde, Tag, Lebensphase).

- Jede Nachricht enthält eine DU-Botschaft (Beziehungsbotschaft): Ich teile
mit, wie ich z. Z. zum Adressaten stehe.

- Jede Nachricht enthält eine SACH-Botschaft: Ich teile ein Faktum mit. Die
Bandbreite reicht von der banalen Wahrheit/Faktum bis zur „letzten“
Wahrheit: meine Überzeugungen/mein Glaube.

- Jede Nachricht enthält einen Appell: Ich teile mit, was ich bewirken /
erreichen will. Die Bandbreite reicht von der zarten, behutsamen Bitte über
Impuls und Appell bis zu Mahnung und Befehl.

Da jede Nachricht zwar alle vier Botschaften enthält, diese aber unterschiedlich
akzentuiert und unterschiedlich evident aussagt, frage ich mich als Hörender
und Wahrnehmender: Welche Botschaften waren latent mit eingebunden?
Ebenso wie jede unserer verbalen oder nonverbalen Nachrichten vier
Botschaften enthält, leben wir in den vier Lebens- und Reifungsdimensionen
(siehe Grafik am Ende dieses Beitrags).



25

Die Transaktionsanalyse (TA) nach Eric Berne:

Im Anschluss daran werden aus den Gesprächsbeispielen unterschiedliche
Kommunikationstypen angedeutet. Was zunächst als Haltungen von „oben,
unten, “ bezeichnet wurde, wird in Sprache und Modell der TA eingetragen. Es
folgt ein knapper Einblick.

Elementar ist die Strukturanalyse. Wir sind, so Berne, z. B. mit uns selbst im
Reinen, unser Innen und Außen stimmen überein. Wir haben Zugang und
Zutrauen zu uns selbst, zu unserem Denken, Fühlen und Wollen und auch zu
der uns umgebenden Realität. Diesen Zustand nennt die TA „Erwachsenen-
Ich“. In ihm befindet sich auch schon das Kind (Beispiel: der fünfjährige Peter:
„Der Nikolaus hatte die Stimme von Onkel Paul“). Die Ich-Zustände kann man
mit einem Computer vergleichen:

- Im sog. Erwachsenen-Ich (ER-Ich) sind alle Erfahrungen gespeichert, die
das Kind bis zur Einschulung im Umgang mit der Realität gemacht hat.

- Im sogenannten Eltern-Ich (EL-Ich) sind alle Erfahrungen gespeichert, die
das Kind mit elterlichen Personen (dazu gehören auch Großeltern, Lehrer,
Pfarrer u. a.) gemacht hat. Jeder Mensch hat sein ureigenes EL-Ich.

- Unser Kindheits-Ich (K-Ich) enthält alle Gefühle und Regungen, die
natürlicherweise ein Kind hat: fröhlich, traurig, spontan, kreativ, neugierig
(der sog. Kleine Professor). Hat ein Kind sehr strenge, einengende elterliche
Personen erlebt, ist es entweder sehr angepasst oder auch umgekehrt
trotzig (oftmals bis ins hohe Alter hinein). Am tiefsten haben sich im K-Ich
die Signale eingeprägt, die dem Kind das Grundgefühl vermittelt haben: Du
bist ein herrliches Menschenkind, welch ein Glück, dass es dich gibt. Ein
Kind erfährt einen schweren Schaden, wenn es diese Annahme nicht erlebt.

Ziel ist die Einübung in das Erwachsenen-Ich (Gerade in Konfliktsituationen).

Das ER-Ich hat diese Kennzeichen: Es handelt in Übereinstimmung mit sich
selbst (innere Realität) und mit den faktischen Gegebenheiten (äußere
Realität). Seine Krönung erfährt es in den drei Fähigkeiten Empathie,
Akzeptanz und Authentizität (= Kongruenz).

- Empathie: Einfühlen. Ich höre nicht nur auf das, was der Gesprächspartner
sagt, sondern auf das, was der Gesprächspartner meint. Ganz besonders
auf die Gefühle, die unterschwellig mitklingen. Mimik, Gestik, Tonlage teilen
sehr viel mit.

- Akzeptanz: Ich nehme den Gesprächspartner als Person ohne Wertung an.
Er muss spüren, dass er mir wichtig ist und in seiner Einmaligkeit
angenommen wird. Zur Akzeptanz gehört aber auch: Ich verzichte darauf,
das Gespräch zu dirigieren. Der Gesprächspartner ist die Hauptperson,
deren Gefühlsstrom die Richtung angibt. Wir entdecken früher oder später:
Die Grundhaltung des Annehmens öffnet Tor und Tür und alle Schleusen.

- Authentizität oder Kongruenz: Ich muss meinem Gesprächspartner nicht
alles sagen, was in mir verborgen ist. Aber was ich sage, das soll echt sein.
Mein Echtsein ermöglicht und ermutigt sein Echtsein. Mit Kongruenz ist
dasselbe gemeint: Die Übereinstimmung von Innen und Außen.
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Alle drei Ich-Zustände sind unentbehrlich. Entscheidend ist, dass das ER die
Impulse aus EL und K-Ich aufnimmt und realitätsgebunden entscheidet. Ohne
EL kein Gewissen, keine Pflicht, Ordnung, Verantwortung.

In der TA wird das symbolisch folgendermaßen dargestellt:

EL EL EL
                        a.             b.             c.
                  negativ ER            neg. ER             pos. ER

K K K

Umgang mit Konflikten:

In der Bearbeitung eines Fallbeispiels werden ein Konflikt in einer
Kontrollsituation und ein innerer Konflikt (Was bedeutet es für mich, wenn die
Kontrolle zur Entlassung des kontrollierten Marktleiters einer
Lebensmitteleinzelhandelskette führt).

Ziel ist die Erarbeitung des konstruktiven Umgangs mit Konflikten: Im Idealfall
sorgt einer der beiden Konfliktpartner dafür, dass er aus dem Konflikt aussteigt,
aus der Haltung des Erwachsenen-Ich den faktischen Kern des Konfliktes
benennt, die persönliche Betroffenheit und die derzeitige und erstrebte
Beziehung zum jeweils anderen erarbeitet. Die erste Aussage eines der
Konfliktpartner sollte zwei der drei genannten Elemente enthalten.

Antwortet z. B. der Konfliktpartner B aus angepasstem oder trotzigem K-Ich
oder auch aus EL-Ich, gibt er ein Feedback des von B Gesagten. Ist Verstehen
und damit Beziehung hergestellt, klärt sich der Konflikt und schließt mit
Vereinbarung ab.

Diese Möglichkeit der Konfliktbewältigung ist prinzipiell auf alle
zwischenmenschlichen Konflikte anwendbar. In der Kontrollsituation ist
allerdings eine Rollenklärung unabdingbar: Wer bin ich in der jeweiligen
Gesprächssituation. Welche Art der Beziehung habe ich zu meinem Gegenüber
und welche strebe ich an.

Liegt der Konflikt wie im o. g. Fall in meinem Inneren begründet, kann neben
der jeweiligen Vorbereitung und dem Austausch im Team oder in der
Supervision das folgende Gebet von Niebuhr sehr hilfreich sein: Herr, gib mir
die Gelassenheit, die Dinge hinzunehmen, die ich nicht ändern kann, den Mut,
die Dinge zu ändern, die ich ändern kann, und die Weisheit, das eine vom
anderen zu unterscheiden.
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Hinweis: Zur Vorbereitung gerade eines "Konfliktgespräches" gehört
m. E. eine sorgsame Vorstellung. Die in der Vor - Stellung sich
abspielende Vorbereitung hat große Bedeutung:

Ich bin auf viele Möglichkeiten und Unmöglichkeiten vorbereitet. Die
beiden folgenden Fragen helfen mir, den möglichen Horizont der
Probleme abzuschreiten:

a.) Welche Gedanken und Gefühle bewegen mich? (anhand des Vier-
Dimensionen-Modells)

b.) Welche Gedanken und Gefühle bewegen möglicherweise meinen
oder meine Gesprächspartner/in? (anhand des Vier-Dimensionen-
Modells).

Dabei entsteht natürlich die Gefahr, dass meine Empathie Schaden
nehmen kann. Wenn ich mich z. B. im Augenblick in einer Verfassung
befinde, in der ich mich gegen starke Einflüsse aus dem Kindheits-Ich
oder aus dem Eltern-Ich nicht wehren kann, dann beeinträchtigt das
meine Bereitschaft und Fähigkeit zu Empathie und Akzeptanz. In der TA
wird das Trübung genannt.

Die Trübung, die aus dem Eltern-Ich (El-Ich) kommt, heißt Vorurteil und
die Trübung, die aus dem Kindheits-Ich (K-Ich) kommt, heißt Einbildung.

 SKIZZE: TRÜBUNG

Vorurteil Einbildung

Zur Vorbereitung eines Gespräches gehört eben auch die Selbstprüfung
nach Vorurteil und Einbildung:

- Bin ich, weil ich älter bin, voreingenommen für die Älteren?

- Bin ich, weil ich jünger bin, voreingenommen für die Jüngeren?

- Bin ich für den Gesprächspartner voreingenommen, weil er den
gleichen Geschmack hat wie ich?

Die Vorbereitung, die Vorstellung führt zu sog. „Anmutungen“. Sie
unterscheiden sich von den Vermutungen durch einen höheren Grad von
Unwahrscheinlichkeit. Sie sind zur Vorbereitung auf viele Möglichkeiten
und Überraschungen sehr hilfreich. Jede Anmutung ist durch ein großes
Fragezeichen infrage zu stellen, damit es nicht zu den genannten
Trübungen kommt.

EL-Ich

ER-Ich

K-Ich
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Grafik: Das Modell der vier Lebens- und Reifungsdimensionen:

Der Mensch ist ein sinnorientiertes Wesen.
Jeder Mensch fragt:
Was bindet mich?
Was trägt mich?

Was befreit mich?
Was geht mir „über alle Dinge“?

Diese Dimension reicht von der banalen Wahrheit (z. B. Schwerkraft)
bis zur letztgültigen Glaubenswahrheit.

Der Mensch ist ein realitätsorientiertes Wesen.
Was muss ich annehmen, wie es ist?
Was kann / sollte / muss ich ändern?

Eine alltäglich-lebenslängliche Frage. Am prägnantesten formuliert
von Reinhold Niebuhr (nicht Oetinger):

Herr, gib mir die Gelassenheit, die Dinge hinzunehmen,
die ich nicht ändern kann,

den Mut, die Dinge zu ändern, die ich ändern kann, und
die Weisheit, das eine vom anderen zu unterscheiden.

Literaturhinweise:

Friedemann Schulz von Thun, Miteinander reden, Störungen und Klärungen,
Band 1, 2 und 3, rororo Hamburg 1994, 1997, 1998

Christoph Thomann, F. Schulz von Thun, Klärungshilfe, Hamburg 1995

Hans van der Geest, Unter vier Augen, Theologischer Verlag Zürich, 1995

Manfred Gührs, Claus Nowak, Verlag Christa Limmer, 1998

Ottfried Koch, Hartmut Schneider, unveröffentlichtes Manuskript, 1998

Der Mensch ist ein
gemeinschaftsorientiertes,
soziales Wesen.
Wie lebe ich in
Ehe, Familie, Gruppe,
Team, Gemeinde, Staat,
Völkergemeinschaft?
Wie lebe ich allein /
einsam?

Der Mensch ist ein Ich-
orientiertes Wesen.

Wer bin ich?
Fragen der Individuation

durch alle
Lebensphasen.

Selbstverwirklichung
negativ: Ellenbogen

positiv: Werde, der du
bist / sein sollst.
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Neue Medien in der Qualitätskontrolle von Obst, Gemüse und
Speisekartoffeln

Dr. Gerhard Wormanns

1. PC-Programm MELDOK 4.0

MELDOK (vereinheitlichte Melde-Dokumentation) ist ein Programm zur
einheitlichen Erfassung, Meldung und Auswertung von Daten der
Qualitätskontrolle bei Obst, Gemüse und Speisekartoffeln. Mit MELDOK sollen
alle Informationsanforderungen der Verordnung (EWG) Nr. 2251/92 erbracht
werden. Für Warenarten, die keinen EG-einheitlichen Normen unterliegen (z. B.
Speisekartoffeln), werden die nationalen Handelsnormen hinterlegt. MELDOK
ist für alle Handelsebenen ausgelegt und kann sowohl stationär als auch mobil
eingesetzt werden. Das Programm verfügt über viele Statistik-Funktionen
(Zusammenstellungen). Für spezielle statistische und grafische Auswertungen
sind Funktionen zur unmittelbaren Datenübertragung in
Tabellenkalkulationsprogramme (z. B. EXCEL) hinterlegt.

2. Schadbild-Datenbank

Gegenwärtig entstehen im ATB in enger Zusammenarbeit mit der BLE und dem
Arbeitskreis Qualitätskontrolle die Grundlagen für eine digitalisierte Schadbild-
Datenbank zu Obst, Gemüse, Zitrusfrüchten und Speisekartoffeln. Mit ihr soll
erreicht werden:

- Qualifizierung der Qualitätskontrolleure auf der Grundlage sorgfältig
ausgewählter, zentral verfügbarer Schadbilddarstellungen zu 50
Warenarten.

- Beistand bei den häufig auftretenden Auslegungsfragen gegenüber den
kontrollierten Betrieben.

- Schaffung solider Grundlagen für eine bessere Übereinstimmung der
Wertung von Qualitätsmängeln innerhalb und zwischen den einzelnen
Kontrollstellen.

- Herstellung der unmittelbaren Verbindung von Schadbild und den durch
den Qualitätsmangel verletzten EU-Verordnungen oder nationalen
Bestimmungen.

Fertiggestellt ist das PC-Programm zur Nutzung dieser Datenbank. Anhand der
Schadbilder zu Tomaten, Gurken und Speisekartoffeln konnten die Machbarkeit
und Zweckmäßigkeit einer solch umfassenden Datenbank nachgewiesen
werden.

3. Sortenkatalog für Obst und Gemüse

Die Vielzahl angebotener Obst- und Gemüsesorten ist für den
Qualitätskontrolleur kaum überschaubar. Ein digitalisierter Sortenkatalog, der
sowohl von PC-Programmen der Qualitätskontrolle als auch separat aufgerufen
werden kann, soll dem Kontrolleur künftig die Sortenbestimmung erleichtern.
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4. Farbmessung an Obst und Gemüse

In fast allen EG-Normen für Obst und Gemüse sind in den Mängelgruppen
„Färbung“ und „Reife/Entwicklung“ Qualitätsanforderungen zu Farbwerten
ausgewiesen. Farbtafeln sind jedoch für nur wenige Warenarten vorhanden.

Das NCS-Farbsystem aus Schweden, das über 1750 Farbwertmuster in Form
von Farbtafeln verfügt, könnte nach derzeitiger Einschätzung die Grundlage für
ein einheitliches Bewertungssystem bilden. Die Farbwerte können auch über
einen elektronischen Farbfächer bestimmt werden.

5. Informationen aus dem Internet

Seit 1998 verfügt der Arbeitskreis Qualitätskontrolle bei Obst, Gemüse und
Speisekartoffeln über eigene Web-Seiten im Internet. (ogs.atb-potsdam.de).
Wesentlicher Inhalt dieser Seiten sind neben den Zielstellungen, Aufgaben und
Veröffentlichungen des Arbeitskreises vor allem Informationen über die für
Deutschland zuständigen Kontrollstellen sowie über die Normen und
Handelsklassen für Obst, Gemüse, Zitrusfrüchte und Speisekartoffeln. Ein
durch Passwort geschützter Teil wird künftig interne Informationen für den
Qualitätskontrolleur enthalten.

Neue Messgeräte für die Qualitätskontrolle bei Obst, Gemüse
und Speisekartoffeln

Jörg Stallmann, Wolfgang Jahner

Empfehlungen des Arbeitskreises Qualitätskontrolle bei Obst, Gemüse und
Speisekartoffeln im Verband der Landwirtschaftskammern.

Die Vielzahl der in Deutschland verwendeten Kontrollgeräte veranlasste den
Arbeitskreis Qualitätskontrolle bei Obst, Gemüse und Speisekartoffeln im
Verband der Landwirtschaftskammern zu einer kritischen Bewertung und
Zusammenstellung der in Deutschland verwendeten Messhilfen.

Die gesetzlichen Regelwerke machen es erforderlich, dass allen
Marktbeteiligten ausgereifte und einheitliche Geräte für die Qualitäts-kontrolle
zur Verfügung stehen, die ein zuverlässiges und reproduzierbares
Kontrollergebnis ermöglichen. In der Arbeitsgruppe EDV- und Messtechnik des
Arbeitskreises wurden die vorhandenen Kontrollgeräte gesichtet, nach ihrer
Eignung bewertet, an die aktuellen gesetzlichen Vorschriften angeglichen sowie
vollkommen neue Geräte entwickelt.

Als begleitende Veröffentlichung ist ein Gerätehandbuch entwickelt worden, in
dem die Geräte vorgestellt und Hinweise zu deren sachgerechter Verwendung
sowie deren Bezug gegeben werden. Dieses 40-seitige Handbuch wurde an
alle Teilnehmer der 23. Geisenheimer Tagung ausgegeben.

Die Anwendung der in diesem Handbuch vorgestellten Geräte wird allen an der
Vermarktung von frischem Obst, Gemüse und Speisekartoffeln beteiligten
Wirtschaftskreisen und den Kontrolleuren empfohlen.



31

Das Gerätehandbuch "Messgeräte für die Qualitätskontrolle bei
frischem Obst, Gemüse und Speisekartoffeln" kann beim Verband der
Landwirtschaftskammern e.V. unter der

Rufnummer 0228 / 30 80 1-0
oder unter der

E-Mail-Adresse: VLK-Bonn@t-online.de

kostenlos angefordert werden.

Ferner steht das Handbuch im Internet auf der Homepage des
Arbeitskreises unter

http://ogs.atb-potsdam.de

als Adobe *.pdf®- und Microsoft Word® - Datei zum Download bereit.

Normenauslegung und Qualitätskontrolle
- Fragen und Antworten -

Bärbel Jakobs, David Holliday, Wilfried Staub

1.  Tomaten
 Was ist die akzeptable Mindestfärbung bei Tomaten?  Es heißt in den
EG-Qualitätsnormen und auch in der OECD-Erläuterungsbroschüre,
dass Entwicklung und Zustand der Tomaten so beschaffen sein
müssen, dass sie:

 - Transport und Hantierung aushalten und
 - in zufriedenstellendem Zustand an ihrem Bestimmungsort ankommen.

 Jedoch gibt es keine Hinweise bezüglich der Färbung.

 Wie gehen unsere Kollegen aus den anderen Mitgliedstaaten mit
diesem Problem um? Sind dort irgendwelche Anforderungen an die
Färbung festgelegt?
 [Plantenziektenkundige Dienst, Wageningen]

 Da die Färbung in der EG-Vermarktungsnorm nicht festgelegt wurde, ist
Auslegungsspielraum gegeben. Im Prinzip können die Früchte jede
Färbung mit Ausnahme einer dunkelgrünen Färbung (da nicht
nachreifend) aufweisen. Als Mindestaufhellung wird die Farbe 2 des
OECD-Farbfächers für Tomaten gefordert. England lässt auch die Farbe
1 in der Klasse II zu, wenn die Pulpe eine leicht rosa Färbung aufweist.
Niederländische Tomaten müssen bei Abgang mindestens die Farbe 4
und im Hochsommer die Farbe 3 erreichen, die Farbe 9 ist von der
Anlieferung ausgeschlossen (interne Regelung des KCB).

 Hinsichtlich der in den Klassen Extra und I geforderten Gleichmäßigkeit
der Färbung gilt Folgendes: Die Früchte eines Packstücks müssen drei
aufeinander folgenden Farben der OECD-Farbtafel entsprechen. In
Klasse Extra dürfen 5 % und in Klasse I 10 % der Früchte der
unmittelbar benachbarten Farbe angehören. Für Rispentomaten
bestehen keine Sonderregelungen. In Klasse II wird hinsichtlich der
Färbung keine Gleichmäßigkeit gefordert.
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2.  Rispentomaten in Schalen

 In der Schale werden einzelne Früchte festgestellt, die sich nicht ”vom
Stiel gelöst” haben, sondern als Einzelfrüchte zum Austarieren
hinzugefügt worden sind. Was ist zu veranlassen bzw. zulässig?

 [Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz]

 Der Möglichkeit, dass sich im Zuge des Transportes und der Hantierung
auf den nachgelagerten Handelsstufen einzelne Früchte lösen können,
trägt die EG-Vermarktungsnorm Rechnung. In Klasse I dürfen sich
höchstens 5 % und in Klasse II höchstens 10 % der Früchte einer Partie
vom Stiel gelöst haben. Die Beigabe einzelner Früchte zum Austarieren
ist im Rahmen der o. g. Toleranzen zulässig.

3.  Beurteilung von Viruserkrankungen

 Warum werden Viruserkrankungen als ”nicht gesund” eingestuft,
während ”Geisterflecken” (abgestoppte Botrytis) bei der Tomate als
Farbfehler gewertet werden? Veränderungen durch Virus könnten
ebenfalls als Farbfehler (oder als Formfehler) gewertet werden.

 [Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz]

 Bei ”Geisterflecken” auf Tomaten handelt es sich um einen
„Schönheitsfehler“. In aller Regel ist die Haut nur leicht und das
Fruchtfleisch nicht sichtbar beeinträchtigt; daher wird ”abgestoppte
Botrytis” wie ein Farbfehler bewertet.

 Mit Mosaikvirus befallene Früchte stammen von erkrankten Pflanzen.
Auch sind bei sichtbarem Befall der Früchte das Fruchtfleisch und der
Geschmack beeinträchtigt. Die Früchte sind für den menschlichen
Verzehr nicht geeignet, auch wenn sie kein direktes Gesundheitsrisiko
darstellen. Daher sind sie als ”nicht gesund” (Mindesteigenschaft, ohne
Toleranz) zu bewerten.

4.  Antimatschtomate

 Sind gentechnische Modifikationen bei Obst- und Gemüseartikeln
bekannt, z. B. die Antimatschtomate?
 [Rewe Zentral AG, Köln]

 In den USA ist das In-Verkehr-Bringen von gentechnisch verändertem
Obst und Gemüse zulässig. Die Produkte müssen für den Verbraucher
deutlich erkennbar gekennzeichnet werden. In der EU ist das In-
Verkehr-Bringen von gentechnisch verändertem frischem Obst und
Gemüse bisher nicht erlaubt.

5.  Schlangengurken

 Mit welchem Normentext sind ”gelb gewordene” Gurken zu
beanstanden?
 [BLE, Frankfurt am Main]

Gelb gewordene, also keine vom Sortentyp her gelblichen Gurken, sind
als ”nicht von frischem Aussehen” zu beanstanden, auch wenn sich noch
keine Zeichen einer beginnenden Welke zeigen. Gelb gewordene
Gurken sind ein eindeutiges Zeichen für eine Überlagerung oder weisen
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darauf hin, dass die Früchte durch Ethyleneinwirkung deutlich geschädigt
sind. Die Haltbarkeit und der Geschmack solcher Früchte sind stark
beeinträchtigt.

 Gurken

 Wie erfolgt die Längenmessung bei ”krummen Gurken”? Ist die
Zeichnung in Heft 61 richtig?
 [BLE, Frankfurt am Main]

6. 

 Es wurden vier mögliche Messungen der Krümmung der Gurke zur
Diskussion gestellt:

 Die Länge wird gemessen:
- als gerade Linie zwischen den beiden Enden (traditionelle Methode

wie in Heft 61 dargestellt),
- über die äußere Wölbung der Gurke (OECD-Methode),
- über die gekrümmte mittlere Achse,
- über die innere Wölbung der Gurke.

Über 90 % der Teilnehmer sprachen sich für die traditionelle Methode
aus, die auch in der derzeit überarbeiteten OECD-Erläuterungs-
broschüre vorgeschlagen wird.

7.  Gemüsepaprika – Färbung

 Ist es zwingend erforderlich, dass beim Gemüsepaprika in der Klasse I
alle Früchte die gleiche Farbe aufweisen? Müssen alle Früchte
entweder grün, gelb, rot sein oder sind auch farbliche Umschläge z. B.
von grün zu rot möglich, wenn alle Früchte im Packstück denselben
Färbungsgrad aufweisen?
 [BLE, Frankfurt am Main]

 Die Früchte können während der Reifung in Abhängigkeit von der Sorte
verschiedene Färbungsgrade aufweisen, die von grün über turning
(umschlagend) bis hin zur sortentypischen Ausfärbung reichen können.
Es ist auch bei Ware der Klasse I zulässig, dass alle Früchte einen
Farbumschlag aufweisen. Die Einheitlichkeit im Packstück (nicht der
Partie!) muss aber gewährleistet sein.

8.  Gemüsepaprika – Färbung

 In Klasse I dürfen die Packstücke nur Gemüsepaprika weitgehend
gleichen Reifegrades und Färbung enthalten. Lässt sich anhand von
Bildmaterial die für Klasse II noch tolerierbare Grenze erläutern?

 [Regierungspräsidium Stuttgart]

 Für die Klasse II gibt es keine Vorschriften bezüglich der Einheitlichkeit
des Reifegrades und der Färbung. Ist das Packstück mit einer
Farbgruppe gekennzeichnet, muss die Ware dieser Farbgruppe
entsprechen.

9.  Gemüsepaprika – Größenangabe

 Da wir mit unseren Kunden immer wieder das Problem haben, welche
Kennzeichnung bei Gemüsepaprika die richtige ist, möchten wir explizit
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die Frage stellen: Ist eine Größenangabe bei Fertigpackungen von
Paprika erlaubt oder erforderlich? Im Raum Niederachsen behauptet
der dortige Kontrolldienst, eine Größenangabe in mm sei nicht erlaubt.

 [Schneider GmbH & Co. Fruchtimport KG, Bad Marienberg]

 Normentext, Kapitel V. A. 3. Absatz: ”In Fertigpackungen mit einem
Gewicht von höchsten 1 kg ist die Gleichmäßigkeit hinsichtlich der
Färbung, der Größe und des Handelstyps nicht erforderlich.” Diese
Bestimmung wurde aufgenommen, da die unterschiedlichen
Handelstypen von unterschiedlichen Größen sind. Entsprechend Kapitel
VI. D. 2. Einstrich ist die Größe daher nur dann anzugeben, ”falls nach
Größe sortiert ist”.
 Daraus ist zu schließen, dass bei Fertigpackungen bis 1 kg keine
Größenangabe erforderlich ist. Die Angabe der Größe ist jedoch
zulässig. Wenn sie angegeben wird, muss sie zutreffend sein.
 Es wird empfohlen, bei Fertigpackungen bis 1 kg mit verschiedenen
Handelstypen die Größe nicht zu kennzeichnen.

10.  Tinkerbell-Mini-Paprika (rot/grün/gelb)

 Unterliegt Mini-Paprika den EG-Vermarktungsnormen?

 [Deutscher Fruchthandelsverband e.V., Hamburg]

 Mit der Änderung der EG-Vermarktungsnorm für Paprika, die am
1. März 2001 in Kraft getreten ist, unterliegt auch der Mini-Paprika der
EG-Vermarktungsnorm für Gemüsepaprika.

11.  Möhren/Karotten

 Klasse ”Extra”, Kontrollergebnis: 8 % nicht ganz (gebrochene
Möhrenkörper). Kann die Toleranz 5 % nach Gewicht Möhren, die nicht
den Eigenschaften der Klasse entsprechen, die aber denen der Klasse I
– in Ausnahmefällen einschließlich der Toleranzen der Klasse I –
genügen, in Anspruch genommen werden?

 [BLE, Frankfurt am Main]

 Möhren der Klasse EXTRA müssen von höchster Qualität (und
gewaschen) sein. Eine Toleranz für gebrochene Möhren/Karotten oder
solche ohne Spitze sieht die Norm nicht vor. Die Partie entspricht somit
nur der Klasse I.
 Der in vielen Normen enthaltene Ausdruck ”in Ausnahmefällen
einschließlich der Toleranz der (nächst niedrigeren) Klasse” ist bisher
von keiner Stelle näher erläutert worden. Die Kontrolldienste in der EU
machen von dieser in den Normen vorgesehenen Toleranz keinen
Gebrauch.
 Es wurde angeregt, in der UN/ECE-Rahmennorm und allen Normen
diese Passage zu streichen

12.  Melonen

 In der Kennzeichnung ist angegeben: Mindestzuckergehalt Brix-Wert
10 %. Bei der Kontrolle wird festgestellt, dass der angegebene Wert
nicht eingehalten wird. Was ist zu veranlassen?

 [BLE, Frankfurt am Main]
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 Die Angabe des Mindestzuckergehaltes kann nach der EG-
Vermarktungsnorm für Melonen, Kapitel VI ”Bestimmungen betreffend
die Kennzeichnung” auf freiwilliger Basis erfolgen. Der Packer bzw. der
Absender belobigt seine Ware als solche einer besonderen inneren
Qualität und eines garantierten Reifegrades, ausgedrückt in Grad Brix.

 Alle Früchte müssen den angegebenen Wert mindestens erreichen.
Eine Toleranz ist im Kapitel IV ”Bestimmungen betreffend die
Toleranzen” nicht vorgesehen. Den Packern stehen heute geeignete
technische Verfahren zur Verfügung, jede Frucht einzeln zu messen.

 Die Kontrollorgane sind verpflichtet, diese Kennzeichnungsangabe zu
überprüfen. Ein besonderes Probenahmeverfahren ist dabei nicht
vorgesehen. Daher gilt Artikel 3 Absatz 10 der VO (EWG) Nr. 2251/92.
Die Partie ist zu beanstanden, wenn der angegebene Wert nicht erreicht
wird. Sofern eine Aussortierung der nicht genügend reifen Früchte nicht
möglich ist – und das dürfte die Regel sein -, ist die betreffende Angabe
auf den Packstücken unkenntlich zu machen.

13.  Erbsen

 Dürfen bei Zuckererbsen der Klasse II die Körner etwas härter sein?

 [BLE, Frankfurt am Main]
 Anmerkung der Redaktion:

 Die Norm für Erbsen wurde neu überarbeitet und tritt am 1. Juni 2001 in
Kraft. Die spezifische Anforderung an die Körner der Zuckererbsen wird
hierbei entsprechend der an das Produkt gestellten Erwartung
präzisiert.
 Der neue, gültige Normentext der Klasse II lautet:
 „Bei Zuckererbsen und Knackerbsen:
 dürfen die Körner, soweit vorhanden, etwas weiter entwickelt sein

als in Klasse I.“

14.  Rosenkohl

 Was ist unter dem Begriff ”geputzter Rosenkohl” zu verstehen? Muss
dieser ”küchenfertig” sein?
 [BLE, Frankfurt am Main]

Unter geputztem Rosenkohl versteht man solchen, der unmittelbar
unterhalb des Blattansatzes nachgeschnitten wurde und bei dem in der
Regel die Deckblätter entfernt wurden. Die Röschen können daher als
gebrauchsfertig eingestuft werden, wenn sie besonders sorgfältig
aufbereitet sind. Nach allgemeinem Verständnis zählt ”geputzter
Rosenkohl” aber nicht zu den küchenfertigen Produkten (ready for
dishes).

15.  Chicorée

 Wie ist der Mangel ”Grünfärbung” bei Chicorée in den Mängelcode
einzuordnen? Der Mangel betrifft die Mindesteigenschaft ”hell, d. h. von
weißer bis weißgelber Färbung”. In Klasse II ist ”eine leichte
Grünfärbung am Blattende” zulässig.
 [Regierungspräsidium Stuttgart]
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 Eine Grünfärbung bei Chicorée wird als physiologischer Mangel
bewertet und fällt somit unter den EG-Mängel-Code 03.

16.  Beurteilung von Schäden durch Schädlinge

 Schäden durch Schädlinge werden nicht immer als Mindesteigenschaft
gewertet (Thripsschäden bei Lauch, Minierfliege bei Kopfsalat). Wann
werden Schäden durch Schädlinge als solche gesehen und wann
können sie als leichte Fehler oder Fehler innerhalb der Klassen toleriert
werden? Gibt es dafür allgemeine Kriterien?
                                                 [Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz]

 Ist (in den noch nicht revidierten) EG-Vermarktungsnormen in den
Mindesteigenschaften der Anstrich ”praktisch frei von Schäden durch
Schädlinge” nicht aufgeführt, ist ein solcher Mangel mit ”nicht gesund”
zu beanstanden. Erzeugnisse der Klassen I und II müssen praktisch frei
sein von Schäden durch Schädlinge. Ausnahmen von diesem
Grundsatz sind nur dann zulässig, wenn die Klassenkriterien
Gegenteiliges enthalten. Beispiel, Normentext für Zwiebeln Klasse II: ”-
zulässig sind leichte Zeichen von Schädlings- oder Krankheitsbefall”.

 Es wird angeregt, in der Lauchnorm eine klare Abstufung der
Zulässigkeit dieses Mangels in den Klassen I und II unter
Berücksichtigung der Belange der Verbraucher zu definieren.

17.  Kopfkohl, Rosenkohl

 Wie sind Saugstellen von Thripsen und die nachfolgenden Reaktionen
des Pflanzengewebes im Bereich der Einstichstellen bei Weiß-, Rot-
und Rosenkohl zu bewerten?
 [Regierungspräsidium Stuttgart]

 Rosenkohl (geputzt und ungeputzt) und Kopfkohl dürfen keine
Anzeichen von Schäden durch Schädlinge aufweisen.

18.  Kiwis

 Bei Kiwis ist häufiger ein Befall mit Schildläusen festzustellen. Die in der
Norm vorgesehene Mindesteigenschaft lautet ”praktisch frei von
Schädlingen”. Welcher Befall mit Schildläusen ist noch zu tolerieren?

 [Regierungspräsidium Stuttgart]

 Mit Schildläusen behaftete Kiwis sind als nicht ”praktisch frei von
tierischen Schädlingen” zu bewerten und von der Vermarktung
ausgeschlossen.

 Sind die Verzehrbarkeit und das äußere Aussehen der Früchte nicht
wesentlich beeinträchtigt, so können einzelne Früchte mit einigen
wenigen Läusen in der Klasse II vermarktet werden.

 Früchte mit deutlichem Befall können nur in der Toleranz der Klasse II
zugelassen werden und Früchte mit sehr deutlichem Befall und starker
Beeinträchtigung des Aussehens sind von der Vermarktung
auszuschließen.
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19.  Lauch

 Ab wann ist geschossener Lauch zu beanstanden?

 [Regierungspräsidium Stuttgart]

 Die Mindesteigenschaft ”nicht geschossen” ist dann nicht mehr erfüllt,
wenn der Blütenspross sichtbar und/oder verhärtet ist. Im Zweifelsfall
muss eine reduzierte Probe der kontrollierten Stangen der Länge nach
aufgeschnitten werden.

20.  Chinakohl

 Wie wird korrekt die Blütenschaftlänge bei Chinakohl bestimmt?

 [Regierungspräsidium Stuttgart]

 Die Länge wird bestimmt von der Schnittstelle des Sprosses bis zur
Spitze des Blütensprosses.

21.  Bruchspargel

 Darf Ware, die nach deutschem Lebensmittelrecht als wertgemindert
bezeichnet wird, z. B. Bruchspargel, vermarktet werden, obwohl die
Anforderungen der Vermarktungsnorm (hier z. B. Spargel) nicht erfüllt
sind?
 [Regierungspräsidium Stuttgart]

 Grundsätzlich darf Obst und Gemüse, das den EG-
Vermarktungsnormen unterliegt, nur in den Verkehr gebracht werden,
wenn die Ware den Anforderungen der Norm unter Berücksichtigung
der Gütetoleranzen entspricht.

 Bruchspargel entspricht weder den Klassenanforderungen noch den
Mindesteigenschaften. Es besteht ausschließlich die Möglichkeit, solche
Ware vom Erzeuger ab Hof direkt dem Endverbraucher anzudienen.
Eine Vermarktung von Bruchspargel auf Wochenmärkten u. dgl. unter
der Bezeichnung ”Suppenspargel” ist somit nicht zulässig.

 Nicht der EG-Vermarktungsnorm unterliegender Spargel (siehe
Begriffsbestimmung) darf ohne Angabe einer Klasse  in den Verkehr
gebracht werden, sofern dieser kleiner (dünner) ist als die Mindestgröße
und in einheitlichen Bündeln oder Packstücken abgepackt ist.

22.  Spargel

 Was ist Triguero-Spargel?
 [Regierungspräsidium Stuttgart]

 In der EG-Vermarktungsnorm für Spargel heißt es in den
Erwägungsgründen unter Punkt 2 letzter Satz: ”Dank dieser
Änderungen können dünner Grünspargel und Triguero-Spargel unter
den selben Bedingungen wie die übrigen Spargelsorten vermarktet
werden“. Nach VO (EG) Nr. 547/2000 in Verbindung mit VO(EWG) Nr.
2081/92 fällt der Spargel mit der Bezeichnung ”Espárrago de Huétor-
Tájar” unter den Schutz der geographischen Ursprungsbezeichnung für
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel.
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 Ursprünglich wurde dieser Spargel in der Region Granada in den
Wäldern gesammelt. Bereits die Römer begannen damit, diesen
Spargel in Kultur zu nehmen. Seit etwa 1930 existiert eine
nennenswerte Produktion, die entweder frisch oder als Konserve
vermarktet wird. Die Stangen werden 4 bis 12 mm dick und sind von
bronze-dunkelvioletter bis grüner Farbe; die Länge der Stangen darf 27
cm nicht überschreiten.

23.  Äpfel – Sortenmischung

 Wie ist vorzugehen, wenn bei Tafeläpfeln eine Sortenvermischung
festgestellt wird?

 Beispiel: 1. Tafeläpfel folgendermaßen gekennzeichnet:

 Ursprung Italien, Sorte Jonagold, Größe 70-80 mm,
1 kg Schalen

 Festgestellt wurde ein Anteil von 3 % Idared

 Größe der Partie: 8400 kg      ca. 250 kg Idared

 2. Tafeläpfel folgendermaßen gekennzeichnet

 Ursprung Italien, Sorte Jonagold, Größe 80-85 mm,
                    3 kg Kisten

 Festgestellt wurde ein Anteil von 4 % Idared

 [Regierungspräsidium Stuttgart]

 Die Partie ist zu beanstanden. Der Text der EG-Vermarktungsnorm
lautet: Jedes Packstück darf nur Äpfel (oder Birnen) des gleichen
Ursprungs, der gleichen Sorte und Güte und des gleichen Reifegrades
enthalten. Eine Ausnahme besteht für Äpfel in einheitlichen
Verpackungen mit einem Eigengewicht von höchstens 2 kg in den
Klassen EXTRA und I, wobei jede Sorte mit ihrem Ursprung anzugeben
ist.

24.  Äpfel – Regenfleckenkrankheit

 Wie sind die Regenflecken- oder Rußfleckenkrankheit beim Apfel zu
beurteilen? Sind Früchte als nicht gesund oder unter den
Klasseneigenschaften zu bewerten?
 [Regierungspräsidium Stuttgart]

 In vielen gemäßigten Klimazonen der Welt ist die Rußfleckenkrankheit
eine der am häufigsten auftretenden Pilzkrankheiten beim Apfel. In den
letzten Jahren wurde die Krankheit vor allem im ökologischen Anbau zu
einem großen Problem. Die Gefahr des Befalls mit den
Rußfleckenerregern steigt mit zunehmender Reduzierung des Einsatzes
von Fungiziden sowie dem vermehrten Anbau schorfresistenter
Apfelsorten, bei denen kaum noch Fungizidspritzungen erforderlich
sind.

 Die Rußfleckenkrankheit am Apfel äußert sich durch grünlich schwarze,
verwaschene Flecken unterschiedlicher Größe auf der
Fruchtoberfläche, die selbst durch kräftiges mechanisches Abreiben nur
unzureichend zu entfernen sind. Die Verbreitung auf der
Fruchtoberfläche durch herabtropfendes Regenwasser führt dann zu
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schmalen, riemenförmigen Bahnen, die von der Stiel- zur Kelchgrube
verlaufen. Bei starkem Befall kann die Frucht fast vollständig mit dem
rußfarbenen, schwärzlichen Belag überzogen sein. Daraus resultiert
eine – entsprechend der schadhaften Fläche – leichte bis deutliche
Beeinträchtigung der befallenen Früchte.

 Treten die Symptome zusammen mit der Fliegenschmutzkrankheit auf,
so wird das Krankheitsbild als Regenfleckenkrankheit (engl.: Sooty
Blotch or Flyspeck) bezeichnet.

 Der Mangel ist - so das Ergebnis der Diskussion - als „nicht gesund“
einzustufen. Bei geringem Befall kann die Toleranz der Klasse II in
Anspruch genommen werden, sofern die Verzehrbarkeit nicht
beeinträchtigt ist. Früchte mit erheblichem Befall sind von der
Vermarktung auszuschließen, da derzeit nicht ausgeschlossen werden
kann, dass auch das Fruchtfleisch durch Mykotoxine beeinträchtigt ist.

25.  Äpfel – Mutanten

 Jonagold de Costa und Jonagold Novajo – Unterscheidung zum
Jonagored?
 [Regierungspräsidium Stuttgart]

 Siehe Antwort auf Frage 26

26.  Äpfel – Mutanten

 Im hiesigen Überwachungsbereich werden immer wieder nicht
zutreffende Sortenbezeichnungen bei Äpfeln festgestellt; insbesondere
bei Mutanten der Sorte Jonagold wie Jonagored oder Jonica, die nach
der Sortenliste des Bundessortenamtes jeweils als eigenständige
Sorten gelten. Es wird um Erörterung und Erfahrungsaustausch zu
dieser Problematik gebeten, insbesondere:

a) Sind Untersuchungsmethoden zur Feststellung der Sorte bei Äpfeln
bekannt?

b)  Werden falsche Sortenangaben bei Äpfeln beanstandet?

                                                                       [Bezirksregierung Lüneburg]

 Es gibt Untersuchungsmethoden zur Feststellung von Sorten bei Äpfeln.
Eine der Schnellmethoden ist die des DNA-Fingerprints. Im Falle von
Mutanten lassen sich diese Methoden jedoch nur eingeschränkt
anwenden.

 Die Problematik bei der Intervention stellt sich nicht mehr, da es für
Äpfel nur noch einen einheitlichen Rücknahmepreis gibt.

Zur Frage der Angabe der Sorte bei der Jonagold-Gruppe ist
nachfolgend der Wortlaut eines Schreibens des BMVEL (früher: BML)
an die Kontrolldienste der Bundesländer vom 16.09.1999 angeführt:

„Konformitätskontrolle bei Obst und Gemüse;
Unterscheidung der Apfelsorten Jonagold und Jonagored/Jonica

Zu der in Ihrem o. g. Schreiben aufgeworfenen Frage, ob bei der
Kontrolle der Einhaltung der EG-Normen die Apfelsorten „Jonagored“
bzw. „Jonica“ als getrennte Sorten im Verhältnis zu „Jonagold“
anzusehen sind, nehme ich wie folgt Stellung:
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In der Tabelle 1 im Anhang III der Verordnung (EWG) Nr. 920/89,
zuletzt geändert durch die VO (EG) Nr. 888/97 der Kommission vom
16.5.1997, sind die Kriterien für die Färbung der Äpfel aufgeführt. Die
Sorte „Jonagored“ steht in der Gruppe A, die Sorte „Jonagold“ in der
Gruppe C, die Sorte „Jonica“ ist nicht aufgeführt.

In der Tabelle 3 (Liste der großfrüchtigen Sorten) waren die Sorten
„Jonagold“ und „Jonagored“ zunächst mit getrennten Anstrichen
aufgeführt, wurden dann aber mit VO (EWG) Nr. 2611/93 vom 23.
September 1993 zu einem Anstrich mit dem Wortlaut „ 'Jonagold',
'Jonagored' und andere Mutationen“ zusammengefasst.

Daraus ergibt sich für die Konformitätskontrolle zum einen, dass die
Sorte „Jonagold“ und alle ihre Mutanten, also auch „Jonica“, zu den
großfrüchtigen Sorten zu zählen sind. Zum anderen wird hinsichtlich
der Anforderungen an die Färbung bisher lediglich zwischen der Sorte
„Jonagored“ (Gruppe A) und der Sorte „Jonagold“ (Gruppe C)
unterschieden, d. h. die Anforderungen an die Färbung der Sorte
„Jonica“ sind in der Norm nicht definiert.

Diesen Zustand halte ich für nicht zufriedenstellend. Bis zu einer
Änderung der EG-Norm muss jedoch bei der Kontrolle der o. g.
rechtliche Sachverhalt zugrundegelegt werden.

Bei der UN/ECE sind erste Diskussionen für die Überarbeitung der
Apfel-Norm geführt worden. Unter anderem wird auch diskutiert, das
derzeitige Tabellensystem umzugestalten und übersichtlicher zu
fassen, um die Anwendbarkeit zu verbessern. Nach meiner
Auffassung sollte dabei in der Sortenliste bei allen Sorten mit einer
Reihe von Mutanten die Formulierung: „Sorte XY und Mutanten“
aufgenommen werden. Darüber hinaus sollten Mutanten, die sich
deutlich hinsichtlich der Färbung von der Ausgangssorte
unterscheiden, getrennt mit der zutreffenden Farbgruppe aufgeführt
werden.

Hinsichtlich der Kennzeichnung des Sortennamens schließe ich mich
der Auffassung des Bundessortenamtes an. „Jonagold“, „Jonagored“
und „Jonica“ stellen eigenständige Sorten dar und sind nach dem
Sortenschutzgesetz geschützt. Also kann auch bei der Kennzeichnung
die Angabe des jeweiligen Sortennamens gefordert werden. Fallweise
kann hier jedoch die Beweisführung schwierig sein, da die Früchte je
nach Herkunft unterschiedlich ausfallen können und die
Sortenkenntnisse der Kontrolleure hierbei an ihre Grenzen gelangen
könnten.

Soweit neue Mutanten auf dem Markt auftauchen, für die bisher kein
Sortenschutz beantragt oder gewährt wurde, schlage ich vor, diese bis
zur Anerkennung mit dem Namen der Ausgangssorte, ggf. mit einem
Zusatz, zu bezeichnen.

Im Auftrag

Dr. Mönning“

27.  Äpfel – Foodtainer

 Es werden 4 Tafeläpfel (Klasse I) in der Größe 80/90 in Foodtainer
gelegt. Es fiel jedoch auf, dass jeweils ein kleinerer Apfel (Kaliber 75)
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mit den drei größeren gelegt worden ist. Der Grund ist, dass die
Foodtainer jeweils ein Gewicht von 1 kg haben sollen und durch den
kleineren Apfel die Gewichtsüberschreitung und somit der Verlust für
den Abpackbetrieb gering gehalten werden soll, da nur 1 kg bezahlt
wird. Kann diese Vorgehensweise toleriert werden?

 [Regierungspräsidium Stuttgart]

 Auf Foodtainer verpackte Früchte werden wie ”lose im Packstück
verpackt” betrachtet. Der Unterschied zwischen dem kleinsten und
größten Apfel darf in der Klasse I 10 mm betragen. 10 % nach Anzahl
(oder Gewicht) der Früchte einer Partie dürfen der nächsthöheren oder
der nächstkleineren als der angegebenen Größe entsprechen. Ist die
Toleranz auf die Partie gesehen überschritten, ist diese zu
beanstanden.

28.  Äpfel – Druckstellen

 Gibt es neue Erkenntnisse zur Druckstellenbeurteilung bei Tafeläpfeln?
(vergl. Protokoll der 22. Geisenheimer Tagung)

 [Regierungspräsidium Stuttgart]

 Der Arbeitskreis Qualitätskontrolle wird das Ergebnis seiner
Ausarbeitung erst im Herbst 2001 nach In-Kraft-Treten der Revision der
EG-Vermarktungsnorm für Äpfel und Birnen vorlegen. Die zur
Verabschiedung anstehende Formulierung bedarf in Verbindung mit
Artikel 1 der EG-Vermarktungsnorm und unter Berücksichtigung der
unterschiedlichen Vermarktungsstufen einer Interpretation.

 Die Revision der EG-Vermarktungsnormen für Äpfel und Birnen sieht -
in Anlehnung an den Text des verabschiedenden UN/ECE-Standards
folgende zulässige Mängel (Druckstellen) vor:

 Klasse I:  1 cm2 leichte nicht verfärbte Druckstellen.

 Klasse II: 2,5 cm2 Gesamtfläche bei anderen Schalenfehlern
(einschließlich leicht verfärbter Druckstellen, ausgenommen
Schorfflecken (Venturia inaequalis), die insgesamt nicht
größer als 1 cm2 sein dürfen.

 Eine besondere Angabe der Tiefe ist ausdrücklich nicht vorgesehen. Sie
ergibt sich indirekt über die Formulierung der Verbräunung der
Druckstellen.

29.  Äpfel – Markenschutz

 In einem Vortrag über Sorten- und Markenschutz bei Obstgehölzen
wurde berichtet, dass Marken- und Sortenschutz nicht identisch sind.
Durch den Markenschutz ist über Lizenzen nur die Verwendung der
Marke im Handel geregelt, nicht aber was hinter der Marke steht. So
kann es sein, dass sich hinter z. B. Rubinette oder Pink Lady mehrere
Sorten verstecken. Wie ist das mit den EU-Kennzeichnungsvorschriften
zu vereinbaren und infolgedessen auch zu kontrollieren?

 [Regierungspräsidium Stuttgart]

 Die Frage der Zulässigkeit der alleinigen Angabe eines Markennamens
(z. B. bei Äpfeln und Tafeltrauben) wird derzeit in verschiedenen
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Normungsgremien erörtert. Auch der juristische Dienst der UN ist mit
der Problematik befasst. Kompliziert wird die Sache dadurch, dass unter
einem Markennamen verschiedene Sorten vermarktet werden können.
Strittig ist auch die Frage, ob in Sortenlisten amtlicher Normen
Markennamen aufgeführt werden dürfen und wenn ja mit oder ohne
dem internationalen Schutzzeichen Trademark (TM / ®).

 Es gilt als wahrscheinlich, dass zukünftig die Sorte obligatorisch
angeben werden muss und daneben die Angabe des geschützten
Markennamens fakultativ erfolgen kann. Eine ausschließliche Angabe
des Markennamens wird als nicht ausreichend empfunden.

 Bis zur endgültigen Regelung wird z. B. die ausschließliche Angabe
”Pink Lady” toleriert.

30.  Äpfel u. a. - Wachsen

 Gibt es einen sensorischen oder analytischen Nachweis von Wachsen
z. B. bei Zitrusfrüchten oder Äpfeln?
 [Rewe Zentral AG, Köln]

 Ein sensorischer Nachweis ist nicht möglich. Viele Apfelsorten bilden im
Zuge der Reifung eine natürliche Wachsschicht. Beim Abschaben mit
einem scharfen Messer lässt sich dieser Überzug durch in
Augenscheinnahme nicht von dem des künstlich aufgetragenen
Wachses unterscheiden.

 Die chemischen Landesuntersuchungsämter haben unter Führung der
CLUA in Offenbach Methoden entwickelt, für künstlich aufgebrachte
Wachse den Nachweis führen zu können. Die Methode führt jedoch nur
dann bei vertretbaren Kosten zu einem Ergebnis, wenn allgemein
zugelassene Überzugsmittel verwendet wurden.

31.  Birnen

 Wir packen Birnen teils selbst ab. Hierbei haben wir folgendes Problem:
Die Ware, die wir ordern, wird beim Erzeuger nach Gewicht sortiert, da
die Sortierung nach Umfang aufgrund der verschiedenen Birnenformen
zu ungenau ist. Wir müssen die Ware jedoch nach mm packen und
kennzeichnen, wodurch wiederum Gewichtsprobleme entstehen
können. Ist es nicht möglich, die Klassifizierung der Birnen auf 15 oder
20 mm auszuweiten?

 [Schneider GmbH & Co. Fruchtimport KG, Bad Marienberg]

 Die Frage zeigt, dass verschiedene Kontrolldienste in der EG die
Sortierung nach Gewicht auch dann tolerieren, wenn die Einheitlichkeit
der Partie (z. B. bei Birnen der Sorte Abate Fetel) zwar hinsichtlich einer
eng begrenzten Gewichtsspanne, nicht aber nach dem größten
Querdurchmesser gegeben ist. Die Partie könnte mit Klasse II und der
Angabe des „kleinsten Querdurchmesser und größer“ (z. B. 70+)
gekennzeichnet werden.

 Der LEH ordert aber ausschließlich Ware der Klasse I, der die Partie
qualitativ auch entspricht. Selbst wenn sich die Kontrolldienste, die für
die Kontrolle auf der Groß- und Einzelhandelsstufe zuständig sind, der
pragmatischen Auslegung der Normen durch die Kontrolldienste, die für
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die Packstationen zuständig sind, anschließen sollten, bleibt noch das
Problem, dass die Eingangskontrolle des LEH die Partie auf Grundlage
der Normen verweigern kann.

 Ersuchen zur Änderung bestehender Normenvorschriften sind in
Deutschland mit ausführlicher Begründung (über die Verbände) an das
BMVEL zu richten.

 Holland (Conference) und Italien (Abate Fetel) sehen allerdings z. Z.
keine Notwendigkeit, die geltenden Sortiervorschriften bei diesen Sorten
auszuweiten.

32. Tafeltrauben – Frische

Im LEH werden immer wieder Tafeltrauben mit total vertrockneten
Stielen vorgefunden. Die Beeren selbst weisen meist keine Mängel
(Verderb usw.) auf. Die Ware selbst macht aber keinen guten Eindruck.
Ist die Ware zu beanstanden?

[Sächsische Landesanstalt für Landwirtschaft, Dresden]

Nach den Bestimmungen der EG-Vermarktungsnorm sind nur die
Beeren selbst zu bewerten.

Artikel 1 der EG-Vermarktungsnorm für Tafeltrauben besagt:

”Tafeltrauben dürfen auf den nach dem Versand folgenden
Vermarktungsstufen

- einen leicht verringerten Frische- und Prallheitsgrad und

- geringfügige Veränderungen aufgrund biologischer Entwicklungs-
vorgänge und der Verderblichkeit des Erzeugnisses aufweisen.”

Das bedeutet, dass das Eintrocknen der Stiele in gewissem Maße zu
tolerieren ist, auch wenn der optische Eindruck nicht ansprechend ist. In
der Klasse II müssen die Beeren noch ausreichend prall sein und fest
am Stiel sitzen. Lösen sich beim normalen Hantieren mehr als nur
einzelne Beeren, ist die Einhaltung der Toleranz zu prüfen.

33.  Tafeltrauben – Abschnitte

 Ist es möglich, vorverpackte Tafeltrauben nur in Klasse II zuzulassen
(bzw. bei Lieferungen in höheren Klassen zu beanstanden), wenn sich
in der Verpackung zwar Trauben befinden, die das erforderliche
Mindestgewicht erreichen, aber nicht mehr ”die für die Sorte unter
Berücksichtigung des Anbaugebietes typische Form” aufweisen, weil
sich nur noch Abschnitte in der Kleinpackung befinden.

 [BLE, Frankfurt am Main]

 Bei der Aufmachung von Tafeltrauben der Klasse I in
Verbraucherpackungen bis zu einem Eigengewicht von 1 kg müssen bei
der  Forderung ”die Trauben müssen die für die Sorte – unter
Berücksichtigung des Anbaugebietes – typische Form aufweisen”
Abstriche gemacht werden. Die Trauben(-abschnitte) müssen jedoch in
jedem Fall das geforderte Mindestgewicht aufweisen. Allerdings darf je
Packung ein Abschnitt zum Austarieren auch weniger wiegen, als das
unter Titel IV. B. Größentoleranzen genannte Gewicht.

 Vergleiche hierzu auch den Text der geänderten EG-Vermarktungsnorm
für Tafeltrauben.
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34.  Bohnen – Maschinenernte

 In welchem Maße werden beschädigte Bohnen toleriert

 - bei maschinengeernteten Bohnen (Buschbohnen);

 - bei handgepflückten Bohnen (Busch- und Stangenbohnen)?

 Ist es überhaupt zulässig, hier einen Unterschied zu machen?

 [Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz]

 Eine Unterscheidung nach hand- und maschinengepflückten Bohnen
sieht die EG-Vermarktungsnorm nicht vor.

 Die zum 01.08.2001 in Kraft tretende EG-Vermarktungsnorm für
Bohnen gewährt für die Klasse I eine zusätzliche Toleranz von

 „Außerdem höchstens 15 % nach Anzahl oder Gewicht Bohnen
(ausgenommen bei Prinzessbohnen), bei denen der Stängel und ein
kleines Stück des engen Halsabschnitts fehlen, sofern die Bohnen
geschlossen, trocken und nicht verfärbt sind.“

 Und für Klasse II:

 „Außerdem höchstens 30 % nach Anzahl oder Gewicht Bohnen
(ausgenommen bei Prinzessbohnen), bei denen der Stängel und ein
kleines Stück des engen Halsabschnitts fehlen, sofern die Bohnen
geschlossen, trocken und nicht verfärbt sind.“

35.  Grüne Bohnen abgerissene Stiele

 Wie sind Stangenbohnen mit beim Erntevorgang ausgerissenen
Stielenden zu beurteilen?
 [Regierungspräsidium Stuttgart]

 Siehe Antwort zur Frage 34.

36.  Amadeus Midi-Romasalat

 Wie ist dieser Salat botanisch einzuordnen?

 [Deutscher Fruchthandelsverband e.V., Hamburg]

 Amadeus Midi-Romasalat ist eine Züchtung der Firma Rijk Zwaan,
Kleve und botanisch unter Lactuca sativa L. var. longifolium
einzuordnen. Er unterliegt der EG-Vermarktungsnorm für Salate und
muss das Mindestgewicht für Romana-Salat bzw. mit In-Kraft-Treten der
Neufassung der EG-Norm für Salate das Mindestgewicht für Little-Gem-
Typen aufweisen.

37.  EU-Rahmennorm

 Hat die EU vor, in nächster Zeit eine Rahmennorm für die Produkte
einzuführen, für die nur deutsche Handelsklassen bestehen bzw. die
keiner Norm unterliegen?
 [Regierungspräsidium Stuttgart]

 Nein



45

38.  Ursprungsangabe

 Die Kennzeichnung mit einer regionalen oder örtlichen
Herkunftsbezeichnung ist in den meisten Normen wahlfrei möglich.
Inwieweit müssen diese Angaben zutreffen?

 Darf ein Inverkehrbringer aus Süddeutschland Ware in
Umverpackungen eines norddeutschen Anbieters in Verkehr bringen
oder ist in diesem Fall der Tatbestand der Täuschung nach LMBG
bereits erfüllt?

 Beispiel: Ein Erzeuger vom Bodensee packt Äpfel in Niederelbe-
Kartons.

 Wie muss in diesem Fall die korrekte Kennzeichnung erfolgen?

 [Regierungspräsidium Stuttgart]

 Antwort unter Berücksichtigung der Vorschriften der EG-
Vermarktungsnormen:

 Ware mit Ursprung in Deutschland muss mit der Ursprungsangabe
”Deutschland” gekennzeichnet werden. Zusätzlich kann auf freiwilliger
Basis noch eine regionale oder örtliche Bezeichnung angegeben sein.
Auch die Angabe „deutsche Erdbeeren“ ist als Ursprungsangabe völlig
ausreichend. Nicht den Tatsachen entsprechende (auch regionale)
Kennzeichnungen stellen eine Ordnungswidrigkeit nach § 7 der VO über
EG-Normen für Obst und Gemüse dar und sind entsprechend zu
ahnden.

 Wird in Verpackungsmaterial einer Marke (Beispiel: Bodenseeobst,
Elbeobst) Ware mit Ursprung in anderen Ländern (z. B. Slowenien)
verpackt, so ist deutlich sichtbar und deutlich lesbar der Hinweis:
Ursprung Slowenien anzubringen.

 Wird aber Obst mit Ursprung in der Bodenseeregion in Verpackungen
mit dem Aufdruck „Obst von der Niederelbe“ verpackt, so ist dieser
Aufdruck dauerhaft unkenntlich zu machen.

 Antwort unter Berücksichtigung der Bestimmungen des LMBG:

 LMBG § 17 Absatz 1 Nr. 5 b besagt: ”Es ist verboten, Lebensmittel
unter irreführender Bezeichnung, Angabe oder Aufmachung
gewerbsmäßig in den Verkehr zu bringen oder für Lebensmittel
allgemein oder im Einzelfall mit irreführenden Darstellungen oder
sonstigen Aussagen zu werben. Eine Irreführung liegt insbesondere
dann vor,  ...... b) wenn zur Täuschung geeignete Bezeichnungen,
Angaben, Aufmachungen, Darstellungen oder sonstige Aussagen über
die Herkunft der Lebensmittel, ihre Menge, ihr Gewicht, über den
Zeitpunkt der Herstellung oder Abpackung, über ihre Haltbarkeit oder
über sonstige Umstände, die für ihre Bewertung mitbestimmend sind,
verwendet werden.“

 Werden daher Äpfel aus der Erzeugung anderer Regionen als dem
Bodenseegebiet in Verpackungen mit der Aufschrift ”Bodenseeobst” in
Verkehr gebracht, so liegt ebenfalls ein Verstoß gegen  § 17 LMBG vor.

 Siehe hierzu auch die Antwort auf die Frage 41.
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39.  Kennzeichnung von wiederverwendbaren Umverpackungen

 In einem Filialunternehmen fiel in letzter Zeit auf, dass bei den Ifco-
Steigen keine Etiketten vorhanden sind. Dadurch muss der Kontrolleur
glauben, was auf der Auszeichnung am Regal steht. Im Zuge der
Kontrolle findet man kleine Werbeaufkleber an den Früchten, die eine
andere Herkunft ausweisen. Durch das Umpacken in Ifco-Steigen wird
so der ”Ursprungsbetrug” erleichtert. Wie soll sich der Kontrolleur
verhalten und wie sind die Erfahrungen der anderen Kollegen?

                                                                 [Regierungspräsidium Stuttgart]

 Mit einem Aufkleber gekennzeichnete Früchte sind ein eindeutiges
Beweismittel bei nicht zutreffender Ursprungsangabe.

 In jedem Fall ist der Besitzer der Ware dem Kontrolleur gegenüber
aussagepflichtig. Es besteht immer die Möglichkeit zur Einsicht in die
Geschäftsunterlagen (Eingangsbücher, Lieferscheine, usw.). Die
rechtliche Grundlage hierzu bietet das Handelsklassengesetz § 5
Absätze 2 und 3 und die VO über EG-Normen für Obst und Gemüse.

40.  Angabe von Güteklassen in den Lieferscheinen

 Welche Auswirkungen hat die Streichung des § 3 der VO über EG-
Normen für Obst und Gemüse (Angabe der Güteklasse in
Lieferscheinen)?
 [Bezirksregierung Braunschweig]

 Die vorstehende Vorschrift musste geändert werden, da sie mit dem
bestehenden EG-Recht nicht zu vereinbaren war. Die Neufassung der
EG-Verordnung Nr. 2251/92 sieht jedoch vor, dass in Lieferscheinen
und Transportbegleitpapieren neben der Angabe des Ursprungs künftig
auch die Klasse anzugeben ist.

41.  Ursprungsangaben und Werbung

 Immer wieder findet man im Handel Radieschen und Bundmöhren in
Holzkisten mit ordnungsgemäßen Kennzeichnungsschildern an den
Kisten: Pfalzmarkt, Kl. I, Deutschland und allen erforderlichen Angaben.
Über diesen Kisten befindet sich ein breites bedrucktes Folienband mit
folgenden Angaben:

 Erntefrisch aus der Pfalz

 AZ Obst und Gemüse AZ

 vom Niederrhein

 Wir finden diese Kennzeichnung irreführend. Ist die Ware nun aus der
Pfalz oder vom Niederrhein? Ist die Kennzeichnung zu beanstanden?

 [Sächsische Landesanstalt für Landwirtschaft, Dresden]

 Siehe hierzu auch die Antwort auf die Frage 38.

 Allerdings ist es auf Grund der Tatsache, dass nach den EG-
Vermarktungsnormen sowohl der Packer als auch der Absender
angegeben werden kann, zulässig, wenn beispielsweise Blumenkohl
aus der Pfalz (Packer) in Steigen der OGA Straelen/Niederrhein



47

(Absender) in den Verkehr gebracht wird, wenn die Etiketten des
Packers alle relevanten Daten ggf. einschließlich der zutreffenden
regionalen Ursprungsangabe enthalten.

 Es wäre sogar denkbar, dass Ware in einem anderen Mitgliedsland
korrekt gekennzeichnet gepackt und in Deutschland in der Verpackung
des deutschen Absenders vertrieben wird.

42.  Ursprungsangabe Radieschen in Fertigpackungen

 Ist hier eine separate, deutliche Ursprungs-/Herkunftsangabe zwingend
erforderlich?
 [Deutscher Fruchthandelsverband e.V., Hamburg]

 Bei Radieschen ohne Laub, die in Fertigpackungen angeboten werden,
muss die Kennzeichnung alle Angaben aufweisen, die nach Vorschriften
der FPV, der LMKV und der LKV vorgeschrieben sind.

 Das sind:
- die Verkehrsbezeichnung nach Maßgabe des § 4 LMKV,
- das Füllgewicht (§ 6 Absatz 1 der FPV,
- der Name oder die Firma und die Anschrift des Herstellers, des

Verpackers oder eines in einem Mitgliedstaat der EG oder in einem
anderen Vertragsstaat des Abkommens über den EWR
niedergelassenen Käufer und

- die Los-Nummer.

 Die nach Artikel 6 Absatz 2 der VO (EG) Nr. 2200/96 vorgeschriebenen
zusätzlichen Angaben (Güteklasse, ggf. Sorte und die
Ursprungsangabe) sind ausschließlich für Waren vorgeschrieben, die
den EG-Vermarktungsnormen unterliegen. Eine Herkunftsangabe bei
Radieschen ist somit nicht erforderlich.

 Siehe hierzu auch die Antwort auf die Frage Nr. 43.

43. Codierte Bezeichnung des Abpackers

Codierte Packernummern sind unter bestimmten Bedingungen in den
Qualitätsnormen erlaubt. In Holland z. B. vergibt diese Code-Nr. der
KCB. Wer ist in Deutschland die amtliche Stelle (Länder, BLE)?

Bei Kontrollen der Lebensmittelüberwachungsämter in Sachsen wurden
z. B. holländische Zwiebeln 1-kg-Netze mit der zulässigen
Codebezeichnung ”Packer: KCB ...” nach LMBG als fehlende bzw.
unvollständige Packerangabe beanstandet und mit einem
Verwarnungsgeld belegt.

Hier erlaubt – da verboten; Gibt es Erfahrungen aus den anderen
Bundesländern?

[Sächsische Landesanstalt für Landwirtschaft, Dresden]

In Deutschland wird die Vergabe von Schlüsselnummern derzeit nicht
praktiziert. Zuständig sind die Länder.

Die nach den EG-Normen zulässige codierte Angabe des Absenders
oder Packers ist nach der LMKV bei Fertigpackungen nicht zulässig.
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44.  Code-Liste Packer/Absender

 Gibt es eine offizielle Liste über vom KCB erfasste Betriebe in Holland
oder in anderen Ländern, z. B. Belgien, Italien, Spanien

 [Rewe Zentral AG, Köln]

 Der KCB bzw. alle Kontrolldienste in der EG, so auch die zuständigen
Stellen der Bundesländer, führen Listen über die Unternehmen, die mit
frischem Obst und Gemüse in nennenswerten Mengen handeln. Zur
Führung dieses Verzeichnisses sind sie nach der Verordnung (EWG)
Nr. 2251/92 verpflichtet. Diese Aufstellungen unterliegen den
datenschutzrechtlichen Bestimmungen und sind somit nicht zur
Einsichtnahme durch Dritte bestimmt.

45.  Absenderangabe – Freistellungsnummer

 Dürfen verschiedene Firmen, z. B. Agroiris, Fresh-Iris, Berja, Iris-Gold
unter der gleichen Freistellungsnummer vermarkten? Die Adressen der
Firmen sind identisch.
 [Regierungspräsidium Stuttgart]

Die Vergabe der Freistellungsnummern erfolgt nach den Richtlinien des
betreffenden Mitgliedstaates. Die Liste der freigestellten Unternehmen
wird in amtlichen Organen oder in der Fachpresse des betreffenden
Landes veröffentlicht. Es ist durchaus möglich, dass ein Unternehmen
unter mehreren Namen, Marken oder Niederlassungen firmiert und
diesem hierfür nur eine einzige Freistellungsnummer zugeteilt wurde,
oder im umgekehrten Fall, dass für eine Marke unterschiedliche
Freistellungsnummern vergeben wurden, wenn diese Packstationen in
mehreren Orten unterhält oder eigenständige Packstationen im Auftrag
einer Organisation (Marke) packen.

46.  Mischpackungen – Zulässigkeit

 Sind Schalen mit gemischtem Kohlangebot (z. B. Öko-Blumenkohl-
Brokkoli) in zugeschweißter Schale zulässig?

 [Bezirksregierung Braunschweig]

 Sofern es sich nicht um küchenfertig vorbereitete Blumenkohlröschen
und Teile von Brokkolisprossen handelt, sondern um Mini-Blumenkohl
und ganze Brokkolisprossen in Fertigpackungen, ist diese Aufmachung
nach geltendem Recht nicht verkehrsfähig.

 Derzeit wird auf EG-Ebene die Zulässigkeit solcher Mischpackungen (z.
B. durch Einfügung einer Fußnote in die betreffenden EG-
Vermarktungsnormen oder als horizontale Verordnung) intensiv geprüft.
Siehe hierzu auch die Antwort auf die Frage Nr. 47.

 Der Zusatz "Öko" ist in diesem Zusammenhang ohne Bedeutung.

 Werden  nach den EG-Vermarktungsnormen nicht zulässige Misch-
packungen in Deutschland in den Verkehr gebracht, so sind diese zu
beanstanden. Sind die darin enthaltenen Waren nicht mehr
verkehrsfähig (verdorben), so sind diese über die Vorschriften des
LMBG durch die hierfür zuständigen Stellen zu beanstanden.
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47.  Mischpackungen – EG-Verordnung

 Gibt es in Brüssel Bestrebungen klassenpflichtige Mischpackungen zu
erlauben?
 [Rewe Zentral AG, Köln]

 Ein entsprechender Antrag der Bundesrepublik Deutschland liegt bei
der Kommission seit zwei Jahren vor. Der Antrag sieht die generelle
Zulassung von Mischpackungen mit der Einschränkung vor, dass nur
solche Waren zusammen verpackt werden dürfen, bei denen eine
Unverträglichkeit und eine Kontamination mit Konservierungs- oder
Behandlungsmitteln ausgeschlossen sind.

48.  Fertigpackung

 Gelten die Verpackung ”Flow Pack” für Gemüsepaprika (ca. 3
Stück/Packung) sowie vollständig in Folienbeutel eingeschweißter
Kopfsalat (Stück) als vorverpackt im Sinne der Richtlinie 79/112/EWG
(Fertigverpackung)?

 [Sächsische Landesanstalt für Landwirtschaft, Dresden]

 Eine Flow-Pack-Verpackung mit mehr als einer Frucht / einem Gemüse,
eine Obst- oder Gemüseschale mit Deckel oder einer solchen mit einer
Folie, die nur mit einem Gummiband befestigt ist oder ein irgendwie
verschlossener Beutel (Clip, verschweißt, zugenäht, nur mit einem
Knoten verschnürt) stellt eine Fertigpackung dar. Sie muss mit allen
Angaben entsprechend den Vorgaben der Richtlinie 2000/13/EG
(vormals 79/112/EWG) und somit auch mit einer Los-Nummer oder
einer entsprechend zulässigen Angabe versehen sein.

 Einzelne Früchte, die als Schutz oder zur Qualitätserhaltung
eingeschweißt sind (Schlangengurken) oder foliert sind (Eisbergsalat)
oder in einem offenen oder verschlossenen Beutel verpackt sind
(Kopfsalat) gelten nicht als vorverpackte Lebensmittel. Die Einzelheiten
hierzu sind einem Auslegungsvermerk der Kommission zu entnehmen,
der nachstehend wiedergegeben ist.

„VI.E.1 Hau/STAND/EXPL/001 - Brüssel

Am 19.02.1993 hat die Arbeitsgruppe "Kennzeichnung" die Frage
erörtert, ob Obst und Gemüse, das Einzeln in Folie verpackt ist, als
vorverpackt im Sinne der Richtlinie 79/112/EWG gilt.

Die Mehrheit der Mitgliedstaaten verstand diese Folienumhüllung nicht
als Vorverpackung, die gemäß der genannten Richtlinie und der
Verordnung (EWG) Nr. 1035/72 gekennzeichnet werden müsste,
sondern als Schutzmaßnahme für das verderbliche Erzeugnis.

Die Dienste der Kommission stimmten dieser Auslegung zu.“.

49.  Fertigpackung

 Eine Schale Erdbeeren wird mit einem Deckel verpackt angeboten.
Dieser Deckel ist ohne eine Zerstörung der Verpackung zu entfernen,
so dass auch Ware entnommen werden kann. Der Deckel wird zum
Schutz der Ware aufgebracht analog z. B. dem Eisbergsalat mit einer
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Schutzfolie oder einer Schutzverpackung im Flow-Pack. Muss diese
Schale mit einer Loskennzeichnung versehen sein?

 [Rewe Zentral AG, Köln]

 Siehe Antwort auf Frage 48

50.  Kennzeichnung der Umverpackung

 Sind Ausnahmen zu Kennzeichnungsangaben im Sinne der Artikel 5
und 6 der VO 2200/96 denkbar, z. B. bei Umverpackungen? Welche
Verpackungen sind hier gemeint?

 [Deutscher Fruchthandelsverband e.V., Hamburg]

 Die Forderungen der Kennzeichnung nach Kapitel VI. der EG-
Vermarktungsnormen beziehen sich in erster Linie auf das Packstück.
Damit ist das gemeint, was der Handel als ”Umverpackung” bezeichnet,
also eine Holzsteige, ein Karton, eine Plastiksteige, in der Früchte oder
Gemüse lose geschüttet, gelegt oder in regelmäßigen Lagen
geschichtet verpackt sind oder die Verbraucherpackungen enthält.

 Zur Zeit werden Überlegungen angestellt, die Anforderung der
Kennzeichnung der ”Umverpackung” in den Fällen auszusetzen, wenn
die ”Umverpackungen” Verbraucherpackungen (Fertigpackungen)
enthalten, die alle in den EG-Vermarktungsnormen geforderten
Angaben tragen.

51. Bluccoli-Schale

1. Wie tastet man sich an ”Grenzen” für Fantasienamen heran?

2. Unter welchen Voraussetzungen ist eine solche Mischpackung
generell möglich?

a) wenn es sich in der Packung nicht um Mini-Blumenkohl bzw. Mini-
Brokkoli, sondern um kleine Köpfe des entsprechenden Gemüses
handelt?

b) wenn es sich um Mini-Sorten handelt?

[Deutscher Fruchthandelsverband e.V., Hamburg]

1. Dem Erfindergeist sind keine Grenzen gesetzt, Voraussetzung ist
allerdings, dass der Verbraucher nicht getäuscht wird und der § 4
der LMKV eingehalten wird. Fantasienamen können die
Verkehrsbezeichnung nicht ersetzen.

2. Siehe Antwort auf Frage 46

Anmerkung der Redaktion: Gemäß der Normenänderungen für
bestimmte Gemüsearten, dürfen Mini-Auberginen, Mini-Blumenkohl,
Mini-Gemüsepaprika, Mini-Kopfkohl und Mini-Zucchini in Misch-
packungen zusammen mit Mini-Erzeugnissen anderer Arten und
anderen Ursprungs aufgemacht werden. Eine entsprechende
Kennzeichnung ist erforderlich.
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52.  Nationale Normen der Mitgliedstaaten – Zusammenstellung

 Gibt es eine Zusammenstellung der national gültigen (fakultativen)
Handelsklassen, die in den einzelnen Mitgliedstaaten existieren?

 [Deutscher Fruchthandelsverband e.V., Hamburg]

 Eine Liste aller einzelstaatlichen nationalen Normen ist bisher nicht
erstellt worden. Sie würde nur dann Sinn machen, wenn die jeweils
gültige Übersetzung der jeweiligen Normen vorläge und wenn die
rechtlichen Voraussetzungen gegeben wären, Beanstandungen
auszusprechen. Dies ist jedoch nicht der Fall.

53.  Nationale Normen der Mitgliedstaaten
– zusätzliche Kennzeichnung

 Nach dem Grundsatz, dass ein in einem anderen Mitgliedstaat
ordnungsgemäß in den Verkehr gebrachtes Erzeugnis grundsätzlich
nicht zu beanstanden ist, müssten Nährwertangaben bei Radieschen
und die Angabe ”gr” bei Mini-Paprika von den Überwachungsstellen
akzeptiert werden?
 [Deutscher Fruchthandelsverband e.V., Hamburg]

 Dies ist vom Grundsatz her richtig. Allerdings müssen die Angaben für
den Letztverbraucher leicht lesbar, also verständlich sein. Im Prinzip
heißt das, dass die Angaben in der(n) Sprache(n) des Landes zu
erfolgen haben, in dem das Erzeugnis in den Verkehr gebracht wird. Die
Angabe des Füllgewichts in ”gr” anstelle von ”g” wird von der Mehrzahl
der zuständigen Länderorgane als nicht zulässig betrachtet.

 Was Nährwertangaben nach den Vorschriften der
Nährwertkennzeichnungsverordnung (NKV) betrifft, so müssen diese
zutreffend sein. Eine Vorschrift zur Kenntlichmachung von
Nährwertangaben von verpacktem Obst und Gemüse gibt es in
Deutschland nicht. In anderen Ländern hergestellte und so
gekennzeichnete Packungen sind jedoch nicht zu beanstanden, sofern
die Angaben zutreffend sind.

54.  Klassenangabe

 Dürfen Artikel, die einer UN/ECE-Norm unterliegen, mit einer Klasse
gekennzeichnet werden?
 [Rewe Zentral AG, Köln]

 Werden Waren, die nicht den EG-Vermarktungsnormen, aber den
UN/ECE-Standards unterliegen, in der Ursprungsverpackung in
Deutschland in den Verkehr gebracht, so ist die Angabe der Klasse zu
tolerieren. Werden solche Waren in Deutschland um- oder abgepackt,
so darf keine Klasse angegeben werden. Auch in der Werbung und bei
der Kennzeichnung mittels Schilder am Regal darf keine Klasse
angegeben werden.

55.  Klassenangabe

 Es gibt eine spanische Nationale Verordnung die besagt, dass alle
Artikel die keiner Klassenverordnung unterliegen aber trotzdem nach
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den Klassen Extra, I und II aufgearbeitet und deklariert werden dürfen.
Gibt es eine derartige Verordnung auch für andere Länder? Weshalb
wird das so uneinheitlich in der EG geregelt?

 [Rewe Zentral AG, Köln]

 Es ist das Prinzip des Rates, nur für solche Waren EG-
Vermarktungsnormen zu erlassen, die in der Erzeugung in der EG eine
gewisse Bedeutung haben. Für alle anderen Waren können die
Mitgliedstaaten für die eigene Erzeugung zusätzliche Qualitätsnormen
erlassen.

 Eine aus der Zeit vor dem Beitritt Spaniens zur EG stammende
Verordnung schreibt vor, dass alle in Spanien erzeugten Obst- und
Gemüsearten bestimmten Mindestanforderungen entsprechen und mit
einer Güteklasse gekennzeichnet sein müssen. Diese Verordnung
wurde bisher nicht aufgehoben.

56.  Ausfuhr nach Estland

 In Holland hatten wir anlässlich der Ausfuhr nach Estland regelmäßig
Probleme bei Obst  und Gemüse, für das keine definierten EG-Normen
existieren. In Estland verlangt man eine ”Konformitätserklärung” für alle
zum menschlichen Verzehr vorgesehenen Erzeugnisse. Dies bedeutet,
dass alle Erzeugnisse dem estnischen Lebensmittelgesetz entsprechen
müssen: sicher für den menschlichen Verzehr, ohne Rückstände oder
andere Kontaminationen usw.  Obgleich die EG-Kontrollbescheinigung
für diese Art von Erklärung und für die Verwendung außerhalb der
Union nicht vorgesehen ist, weist Estland Lieferungen zurück, wenn
nicht alle Erzeugnisse auf der Bescheinigung genannt sind.

 Haben andere Mitgliedstaaten vergleichbare Probleme mit Drittländern?
 Wie könnte dieses Problem gelöst werden?

 [Plantenziektenkundige Dienst, Wageningen]

 Soweit bekannt ist, schreiben die nationalen Vorschriften Estlands vor,
dass alle Waren des statistischen Warenverzeichnisses der Kapitel 7
und 8 bei der Einfuhr von einer gültigen Kontrollbescheinigung nach den
Mustern der OECD bzw. UN/ECE begleitet sein müssen. Länder, die
nicht Mitglieder der WTO sind, können solche Einfuhrbestimmungen
vorschreiben. Die BLE verfährt in solchen Fällen so, dass alle Waren,
die den EG-Vermarktungsnormen unterliegen, kontrolliert und in der
EG-Kontrollbescheinigung aufgeführt werden.

 Auf Antrag des Exporteurs erhält dieser eine Zweitschrift der
Kontrollbescheinigung zur Vorlage bei den Zollbehörden des
Bestimmungslandes, die original unterschrieben und mit Dienststempel
versehen ist. Auf dieser wird der Vermerk angebracht: ”Zusätzlich
verladen:” Anschließend werden die nichtnormpflichtigen Artikel (ggf.
ohne Angabe einer Klasse) aufgeführt.

 Ungarn schreibt zum Beispiel ab 1. November 2000 die Vorlage einer
Kontrollbescheinigung bei der Einfuhr von allen den EG-
Vermarktungsnormen unterliegenden Warenarten sowie bei Bananen
vor. Sendungen, die nicht von einer gültigen Kontrollbescheinigung
begleitet sind, unterliegen einer obligatorischen Einfuhrkontrolle, was zu
erheblichen zeitlichen Verzögerungen bei der Einfuhrabfertigung führen
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kann. In allen anderen Fällen werden die Einfuhren nach Ungarn nur
stichprobenweise kontrolliert.

 Österreich und die BLE stellen daher auch für Lieferungen von grünen,
ungereiften Bananen nach Ungarn auf Antrag eine
Kontrollbescheinigung aus, sofern die Kontrolle ergibt, dass die Ware
zum Zeitpunkt der Kontrolle der EG-Vermarktungsnorm für Bananen
entspricht.

57.  Mitteilung über Nicht-Konformität

 Sollte man nicht die Möglichkeit der Erstellung von ex post Berichten auf
der Grundlage der von anderen Kontrolldiensten eingehenden
Mitteilungen über die Nicht-Konformität prüfen?
 [ICE, Rome]

 Die Frage konnte aus Zeitgründen leider nicht behandelt werden.

58.  Mitteilung über Versand

 Auf den nationalen Märkten soll die Versandmitteilung in regelmäßigen
Zeitabständen erfolgen, während sie bei innereuropäischen Lieferungen
Tagebuch artig sein soll.  Darüber hinaus ist eine Einigung hinsichtlich
der Klarstellung erforderlich, dass zum Versand eine Mitteilung oder
eine Kontrollbescheinigung gehört.

 Könnten die Zeitabstände harmonisiert werden?

 Sollte man nicht klären, was für den Versand erforderlich ist?
 [ICE, Rome]

 Die Frage konnte aus Zeitgründen leider nicht behandelt werden.

59.  Versand von EU Mitgliedstaaten an andere Nicht-Erzeugerstaaten

 Bei den interessierten Kontrolldiensten muss die Pflicht zur Einhaltung
und Durchsetzung der Verordnungen der Erzeugerländer definiert und
betont werden.  Bei Kiwis und Orangen ist beispielsweise die Einhaltung
der von den Erzeugerländern festgesetzten Indices für Reifung und
Erntezeit erforderlich.  Das Kiwi Handelsjahr 2000/2001 war durch das
Vorhandensein erheblicher Partien von italienischen Kiwis mit Brix
Werten unter 5 Grad auf dem kanadischen Markt charakterisiert.
Obgleich dies in Italien illegal ist, konnten die konkreten Versandkanäle
nicht identifiziert werden.

 Was kann zur Einhaltung von Verordnungen der Erzeugerländer getan
werden?
 [ICE, Rome]

 Die Frage konnte aus Zeitgründen leider nicht behandelt werden.

60.  Einfuhren aus Ländern außerhalb der EU

 Zur Identifizierung der wichtigsten Eigenschaften (wie Reifung,
Rückstände phytosanitärer Erzeugnisse, Lieferkette) und zur
Bekämpfung von unlauterem Wettbewerb zum Nachteil der nationalen
Erzeuger sind Sonderkontrollen erforderlich, die wirtschaftliche Opfer
und erhöhte Ausgaben zur Steigerung von Qualität und Wert der



54

nationalen Erzeugung verlangen.

 Wie können die Sonderkontrollen aussehen? Wer trägt die Kosten?

 [ICE, Rome]

 Die Frage konnte aus Zeitgründen leider nicht behandelt werden.

61. Bestrahlung

Inwieweit liegen Kenntnisse vor über eine radioaktive Bestrahlung von
Obst- und Gemüseartikel?

[Rewe Zentral AG, Köln]

 Die Frage konnte aus Zeitgründen leider nicht behandelt werden.

Eröffnungsrede

Präsident Dr. Günter Drexelius

Meine sehr verehrten Damen und Herren,

nachdem viele von Ihnen bereits gestern in mehreren Arbeitsgruppen gearbeitet
haben, darf ich Sie heute offiziell im Namen der beiden Veranstalter hier in der
Germaniahalle zur Geisenheimer Tagung begrüßen.

Es ist mir Genugtuung und Freude, auch im 23. Jahr einen randvoll gefüllten
Saal vorzufinden und aus aller Welt zahlreiche bekannte Persönlichkeiten aus
Politik, Wirtschaft und natürlich von befreundeten Kontrolldiensten hier zu
sehen. Mein besonderer Gruß gilt den anwesenden Pressevertretern.

Über den Werdegang der Geisenheimer Tagung haben Sie gestern schon
einiges von Herrn Pingel gehört und ich bin sicher, dass Sie im Laufe des
heutigen Tages hierzu noch die eine oder andere Information von berufener
Seite erhalten werden. Zum Ablauf der heutigen Veranstaltung gibt es dann
noch einige Hinweise vor der ersten Kaffeepause.

Derzeit wird die öffentliche Meinung hinsichtlich des Ernährungssektors in
Deutschland in einer bisher nicht erlebten Weise durch Geschehnisse
erschüttert, die die Presse als BSE-Krise bezeichnet. Abgesehen davon, dass
dies nicht das Thema dieser Veranstaltung ist, will und kann ich hierzu nicht
direkt Stellung nehmen; dies um so mehr, als Ursachen und Folgen die
Wissenschaftler aber auch die Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung,
vor gewaltige Aufgabe stellen.

Als Folge der verunsicherten Verbraucher ist der Markt für Rindfleisch völlig
zusammengebrochen. Die Störungen beim Absatz von Fleischerzeugnissen
zeigen auch indirekte Auswirkungen auf die Kontrolle von Frischobst. Es gilt
schnellstmöglich, Maßnahmen zu ergreifen, die das Vertrauen der Verbraucher
in gesunde und sichere Lebensmittel zurückgewinnen. Man soll allerdings nicht
glauben, dass andere Bereiche von vornherein vor einer vergleichbaren
dramatischen Situation geschützt wären; das gilt auch für den Obst- und
Gemüsesektor.
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Einige Bundes- und Landesminister mussten in Deutschland in den letzten
Wochen die politische Konsequenz aus Versäumnissen ihres Ressorts oder der
zuständigen Überwachungsbehörden ziehen. Das Landwirtschaftsministerium
in Berlin wurde in Bundesministerium für Verbraucherschutz, Ernährung und
Landwirtschaft umbenannt. Dem Verbraucherschutz wird zukünftig eine
vorrangige Priorität eingeräumt.

Es liegt in der Natur der Sache, dass in einem föderativ orientierten
Staatssystem die Überwachung dezentralisiert und regional unterschiedlich
geregelt ist. Eine Folge dieser Organisationsform ist – und davon kann der
anwesende Handel ein Lied singen - dass die Intensität der Kontrollen und die
Auslegung der Vorschriften von Ort zu Ort unterschiedlich gehandhabt werden,
ohne - damit wir uns hier nicht missverstehen - dass der Kontrollauftrag selbst
in Frage gestellt wird. Was in Deutschland fehlt und von den durchführenden
Organen schmerzlich vermisst wird, ist eine Zentralaufstellung aller
durchgeführten Kontrollmaßnahmen und eine Auflistung der festgestellten
Verstöße sowie ein funktionierendes Krisenmanagement.

Ein zeitnaher Datenaustausch würde für die Einsatzleitung der Kontrollorgane
eine wesentliche Hilfe bei der Erstellung von Risikoanalysen darstellen. Die
derzeitigen Vorfälle, so belastend, ja vielfach existenzgefährdend sie für alle
Betroffenen auch sind, könnten zum Anlass genommen werden, die
Kompetenzen der Dienste zu überdenken und die nachhaltige Vernetzung aller
Kontrollorgane in Deutschland zum Inhalt haben.

In der Marktorganisation für Obst und Gemüse, der Verordnung 2200 aus 1996
und noch deutlicher in ihrem Vorläufer, der Verordnung 1035/72, sind die
berechtigten Verbraucherinteressen und der Schutz des Verbrauchers gleich an
mehreren Stellen ausdrücklich erwähnt. Anders als zum Beispiel bei Fleisch,
Fleischwaren oder Konserven und Tiefkühlkost ist die Angabe des
Ursprungslandes bei frischem Obst und Gemüse in den EG-Normen seit jeher
vorgeschrieben.

Ihre Überwachung gestaltet sich insofern einfach und leicht nachvollziehbar,
weil diese Angaben nicht nur auf dem Packstück, sondern auch auf
Rechnungen und Begleitpapieren zu erfolgen haben. Für den Fall, dass einmal
vorsätzlich „gemogelt“ wird, haben Kontrolldienste und Wissenschaft Verfahren
entwickelt, diesen Machenschaften schnell auf die Spur zu kommen. Welche
neueren Methoden zur Verfügung stehen, erfahren wir am späten Nachmittag
von Herrn Dr. Förstel.

Obst und Gemüse ist in der Regel naturbelassen. Sofern der Einsatz von
Konservierungsmitteln unabdingbar oder zur Qualitätserhaltung sinnvoll ist wie
zum Beispiel bei Zitrusfrüchten, muss und wird dies für den Verbraucher
deutlich erkennbar gekennzeichnet.

Sofern gen-veränderte Lebensmittel in den Verkehr gelangen sollten, ist eine
für den Verbraucher deutliche Kenntlichmachung vorgeschrieben.

Dank dieser und anderer restriktiver Vorschriften und Dank strenger
Rückstandskontrolle auf freiwilliger Basis durch den Import- und Großhandel
einerseits und amtliche Kontrollen andererseits, ist Obst und Gemüse nicht nur
nahrhaft und gesund, sondern sollte auch nach menschlichem Ermessen ein
sicheres Lebensmittel sein.
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Holland hatte vor Jahrzehnten einmal einen Skandal:

Bildzeitung: „Kanarienvogel fiel nach Verzehr von Hollandsalat tot von der
Stange“. Die niederländischen Behörden haben damals schnell reagiert und
zahlreiche Maßnahmen realisiert, die diese Herkunft heute zu einer der
sichersten machen. Nichts ist aber so perfekt, dass man es nicht noch besser
machen könnte. Hierzu erfahren Sie im Verlaufe des Vormittags die
Einzelheiten.

„Qualitätskontrolle – international“ steht als Untertitel auf dem Titelblatt Ihres
Programmheftes. Deutschlands und Europas Kontroll-Elite ist hier im Saal
versammelt.

Die strengsten Gesetze und Verordnungen nutzen kaum etwas, wenn nicht ein
schlagkräftiger, unabhängiger und neutraler Kontrolldienst als ausführendes
Organ dahinter steht. Das hat sicher nicht zuletzt die BSE-Krise bewiesen, in
der teilweise erhebliche Kontrolldefizite - zum Beispiel bei der
Futtermittelkontrolle – zu Tage traten. Vertrauen ist gut, Kontrolle ist besser.
Eine, wie sich gezeigt hat, notwendige Kontrolle setzt aber auch fachliche
Kompetenz, d. h. gut ausgebildetes Personal voraus. Der in den letzten Jahren
verstärkt betriebene Abbau des Kontrollpersonals weist in die falsche Richtung.
Davon ist auch in Deutschland die Qualitätskontrolle nicht verschont geblieben.

Daher gilt mein erster Appell der politischen Seite, wieder mehr Planstellen für
Qualitätskontrolleure mit einer angemessenen Besoldung zu schaffen und
ihnen gleichzeitig moderne Kommunikationsmittel als zeitgemäße Ausstattung
zur Verfügung zu stellen. Eine adäquate Vergütung ist – wie ein spektakulärer
Skandal im vergangenen Jahr in den USA gezeigt hat - Grundvoraussetzung
dafür, dass Kontrolleure nicht anfällig werden für sogenannte
Gefälligkeitsgutachten und Voraussetzung dafür, dass sich für diese Tätigkeit
qualifizierte und engagierte junge Menschen finden, die in ihrem Job auch
Erfüllung finden.

Mein zweiter Appell richtet sich an die vorgesetzten Dienststellen der
Qualitätskontrolleure - und da schließe ich meine Behörde ausdrücklich mit ein -
den Kontrolleuren jede Möglichkeit zur Fortbildung zu bieten und einen
weitestgehenden Erfahrungs- und Meinungsaustausch untereinander zu
ermöglichen.

Der Vorgesetzte ist nicht nur gehalten, seinem Kontrolleur bei seiner bestimmt
nicht einfachen Tätigkeit vor Ort den Rücken frei zu halten und für ein gutes
Betriebsklima zu sorgen, sondern junge Talente – und ich sehe zahlreiche hier
im Saal -, zu fördern und zu motivieren.

Mir hat einmal ein erfahrener Hase meines Hauses auf meine Frage, was das
wichtigste Instrument eines Kontrolleurs sei, geantwortet: die Ohren! Und in der
Tat lässt es sich belegen, dass die Kontrolleffektivität mit dem Wissen um
Gesamtzusammenhänge und der Fähigkeit zur Analyse von noch so belanglos
erscheinenden Gerüchten um ein Vielfaches gesteigert werden kann. Ein
erfolgreicher Kontrolleur ist kein angepasster Typ und ihm muss die Möglichkeit
eingeräumt werden, gewisse Freiräume nach eigenem Ermessen ausschöpfen
zu können, um bei den beteiligten Wirtschaftskreisen anerkannt zu werden.

Ein Kontrolleur soll – das ist zumindest die Philosophie meines Hauses - nicht
Polizist sein, sondern in erster Linie eine beratende Funktion einnehmen.
Fruchten die Belehrungen nicht oder liegen vorsätzliche Verstöße vor, so sind
sie allerdings mit allen zur Verfügung stehenden Mitteln zu ahnden. Dies in
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jedem einzelnen Kontrollfall abzuwägen, bedarf es erfahrener und sachkundiger
Persönlichkeiten. Dies alles gilt es, bei Einstellungen und der Dienstaufsicht zu
beherzigen.

Zum Schluss appelliere ich an alle hier anwesenden Kontrolldienste zu einer
noch engeren Zusammenarbeit und einem noch intensiveren und zeitnahen
Informationsaustausch über alle relevanten Beanstandungsfälle. Auch bei der
Umsetzung bestimmter Kontrollverfahren sehe ich einen gewissen
Handlungsbedarf. Der im rasanten Wachsen begriffene grenzüberschreitende
Warenaustausch im Lebensmitteleinzelhandel erfordert die angepasste
Reaktion der Kontrolldienste nicht nur auf der Ebene der EU sondern auch in
der Zusammenarbeit mit den Kontrolldiensten der in die EU exportierenden
Länder.

Wenn Sie sich dies zu Herzen nehmen und nicht nur reagieren, sondern
frühzeitig und zielorientiert agieren, wird die hier versammelte Branche von
Skandalen wie den eingangs erwähnten weitgehend verschont bleiben, dessen
bin ich mir sicher.

Wir sind heute in Deutschland und Europa und in bestimmter Weise auch in
den anderen Teilen der Welt abhängig von dem, was die EG-Kommission uns
vorgibt und beschließt.

Welche Ziele Brüssel und die Mitgliedstaaten mit der laufenden Reform der
Kontrollverordnung für Obst und Gemüse verfolgen und welche Maßnahmen in
der Planung begriffen sind, erfahren wir nun in dem ersten Referat des heutigen
Tages aus erster Hand von Herrn Santini. Herr Santini ist in der Abteilung
Landwirtschaft der EG-Kommission zuständig für die Umsetzung der UN/ECE-
Normen in EG-Recht und für die Erarbeitung der damit verbundenen
Durchführungsbestimmungen.

Gestatten Sie mir zum Schluss ein Wort des Dankes an die Referenten, die
wesentlich zum Gelingen dieser Veranstaltung beitragen. Stellvertretend für die
20 Redner der drei Tage möchte ich Herrn Direktor Kovács von der ARPÁRD-
AGRÁR Gesellschaft aus Szentes nennen, den ich vor Jahren anlässlich einer
Reise nach Ungarn als dynamischen und vorausschauenden Manager kennen
und schätzen gelernt habe.

Mein Dank gilt den Sponsoren der Geisenheimer Tagung, - den Firmen
 Atlanta, Bremen,
 Dole, Europa,
 enza, Neuseeland,
 dem Persishable Center Frankfurt
 der CMA, Bonn und
 der Forschungsanstalt Geisenheim.

Vergessen wir aber auch diejenigen nicht, die für die für den reibungslosen
Ablauf der Veranstaltung zuständig sind, nämlich die zahlreichen Helfer von
Herrn Pingel und von Frau Dr. Bickelmann. Während wir noch beim Frühstück
sitzen, werden hier schon die Muster für die Probenauswertung aufgebaut und
wenn die Teilnehmer längst schon wieder im Hotel sind, wird die Halle für den
nächsten Tag noch umgebaut.

Bevor Sie also erfahren, welchen Stellenwert die Qualitätskontrolle von Obst
und Gemüse zukünftig haben wird, welchen Stellenwert der Verbraucherschutz
in den revidierten EG-Vermarktungsnormen zukünftig einnehmen wird und
welche Vereinfachungen für die Drittländer beim Zugang in die EU geplant sind,



58

darf ich die Gelegenheit nutzen, Ihnen allen eine informative und
aufschlussreiche Veranstaltung und heute Abend nach getaner Arbeit ein paar
entspannte Stunden beim – wie die Engländer sagen – come together zu
wünschen.

Vielen Dank.

Je donne la parole à Monsieur Santini.

Die Verordnung (EG) Nr. 2251/92 : Ziele und Maßnahmen der
laufenden Reform

Fabien Santini, Ioannis Tsialtas

(Anmerkung der Redaktion: Der folgende Text ist eine Zusammenfassung des
bebilderten Vortrags.)

Die Europäische Kommission erarbeitet derzeit einen Verordnungsentwurf, der
die Konformität mit den geltenden Handelsnormen für Obst und Gemüse
kontrollieren und die alte Verordnung (EG) Nr. 2251/92 ersetzen soll.

Die Kommission hat sich aus folgenden Gründen zur Erarbeitung dieses
Entwurfs entschlossen:

- Zahlreiche Diskussionen mit Mitgliedstaaten über Unzulänglichkeiten der
bestehenden Verordnung,

- seit 1993 gab es nur wenige Änderungen,

- 1997 trat die neue Gemeinsame Marktorganisation Obst und Gemüse in
Kraft,

- Vereinfachung der bestehenden Regelungen,

- Stärkung der Verantwortung der Mitgliedstaaten (MS),

- die allgemeine Weiterentwicklung und Veränderung des Sektors Obst und
Gemüse in den letzten Jahren,

- Ergebnisse der 1999 durchgeführten Inspektionsreisen.

Ergebnisse der Inspektionsreisen zur Konformitätskontrolle von frischem
Obst und Gemüse in den Mitgliedstaaten. Eine Zusammenfassung:

Begleitet von Beamten der Kommission besuchten im Jahr 1999 verschiedene
nationale Experten die 15 Mitgliedstaaten.

Ziel der Inspektionsreisen war die  Überprüfung der Anwendung der
Verordnung (EWG) Nr. 2251/92. Es wurden folgende Beurteilungskriterien
festgelegt:

- Beurteilung des Kontrollsystems (Gesamtüberblick),

- Beurteilung des Systems der Durchführung von Konformitätskontrollen,

- Überprüfung der Liste der Marktbeteiligten und der Freistellungskriterien,

- Beurteilung der Regelung für Produkte, die zur industriellen Verarbeitung
bestimmt sind,

- Beurteilung der Mitteilungen über „Nicht-Konformität“.
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Ergebnisse der Inspektionsreisen:

- Zuständige Dienststellen: Starke Unterschiede zwischen den
Mitgliedstaaten reichen von einem einzigen Kontrolldienst bis hin zu
komplizierter Dezentralisierung.

- Programme, Kontrollprioritäten: Nur wenige Mitgliedstaaten arbeiten mit
Risikoanalyse; die Einzelhandelsebene wird stark vernachlässigt.

- Kontrollen: Anwendung im Allgemeinen zufrieden stellend; doch sind
Versäumnisse in allen Mitgliedstaaten zu bemängeln.

- Kontrollgebühren: Heterogene Situation.

- Sanktionen: Bestehen in fast allen Mitgliedstaaten, werden aber selten
verhängt.

- Freistellungen: Werden in manchen Mitgliedstaaten nicht, in anderen in
übertriebenem Ausmaß angewendet; Verlängerungen geschehen oft
automatisch.

- Kontrollen auf dem Binnenmarkt: Kontrollen auf den nationalen Märkten
sind schwach oder unzureichend (die Mitteilungen hierüber werden
entweder nicht oder nur unvollständig gemacht).

- Import/Export: Anwendung der Verordnung im Allgemeinen zufrieden
stellend; es wurden jedoch einige Unzulänglichkeiten festgestellt:

- Unerlaubte Freistellungen oder fehlende Kontrollen bei der Ausfuhr,

- bei der Einfuhr werden, nach der Zollabfertigung, nur sehr wenige
Partien kontrolliert,

- bei einer Zusammenlegung zuständiger Stellen steht die
Qualitätskontrolle hinter der phytosanitären Kontrolle zurück.

- Industrielle Verarbeitung: Das System wird nur sehr partiell angewendet.

- Mitteilungen über „Nicht-Konformität“: Funktioniert zwischen den
Mitgliedstaaten gut; hat schwere Mängel in Bezug auf die Kommission.

- Register: Ist in vielen Mitgliedstaaten unvollständig oder fehlt.

Empfehlungen der Kontrollkommissionen:

Im Rahmen jeder Dienstreise erhielten die betreffenden Mitgliedstaaten
zahlreiche Hinweise. Dabei wurden folgende Themen besonders
hervorgehoben :

- Personal (ver-) stärken (Einstellungen, Ausbildung usw.),

- Zusammenarbeit mit zuständigen Stellen fördern und eine zu breite
Streuung von Kompetenzen vermeiden,

- Vereinheitlichung des Kontrollvorgangs anstreben (klare Vorgaben),

- Kontrollen auf dem Binnenmarkt verstärken,

- Kenntnisse über statistische Kontrollergebnisse und Rückverfolgbarkeit der
Marktbeteiligten erhöhen.
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Die wichtigsten Schlussfolgerungen für die EG-Kommission sind:

- Sicherstellen, dass die Verordnung in allen Regionen (Produktion und
Verbrauch) und auf allen Vermarktungsstufen (Koordination) gleichermaßen
angewendet wird,

- um Kontrollen besser durchführen zu können, ist die Einrichtung eines
Registers (Datenbank) der Marktbeteiligten erforderlich,

- Kontrollen auf der Einzelhandelsebene verstärken,

- eine Technik der Risikoanalyse entwickeln, um Kontrollen dort zu
verstärken, wo es erforderlich ist,

- die vorherige Mitteilung von Abgängen ist schwer anzuwenden,

- die Freistellung von Marktbeteiligten, die keine wirkliche
Qualitätsverbesserung liefern, macht dieses Instrument unglaubwürdig.

Entwurf der Kommission:

- Kontrollstellen

Derzeit sind in vielen Mitgliedsstaaten die Zuständigkeiten auf unterschiedliche
Kontrolldienste verteilt. Deshalb besteht die Notwendigkeit der Koordination:

- Schaffung einer einzigen Koordinierungsstelle, um die Transparenz aller
Kontrollen zu gewährleisten.

- Binnenmarkt

Die bisherige Verordnung (EG) Nr. 2251/92 basierte auf drei Grundideen:

- Kontrolldienste sollten vom Händler alle für sie relevanten Informationen
(z. B. Warenart, Ort und Zeit der Verladung, Bestimmungsort etc.) vor der
Versendung erhalten (Meldungen),

- Planung der Kontrollen auf der Grundlage dieser Meldungen,

- „Freigestellte Marktbeteiligte“ auf der Versandstufe, aber regelmäßige
Kontrollen.

Bei der Umsetzung kam es zu folgenden Problemen:

- Das System der Meldungen war unrealistisch, das System wurde von den
MS entweder gar nicht oder nur schlecht angewendet,

- die Kontrolldienste verfügten nur über unzureichende Mittel zur Umsetzung
der Verordnung,

- große Unterschiede bei der Anwendung des Konzepts der „Freistellung von
Marktbeteiligten“,

- kaum Kontrollen auf anderen Vermarktungsstufen.

Deshalb folgende Vorschläge/Entwürfe der Kommission:

- Kontrollen wieder verstärkt auf Waren und Marktbeteiligte konzentrieren, die
Probleme mit der Konformität haben,

- Kontrollen auf allen Handelstufen, hauptsächlich jedoch auf der
Versandstufe (Art.7 der VO (EG) Nr. 2200/96), durchführen,

- Kontrolltätigkeit auf Grundlage einer Risikoanalyse.
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- Kriterien einer solchen Risikoanalyse sind:

- Bedeutung und Tätigkeit des Marktbeteiligten,

- Platz in der Vermarktungskette (Großhändler, Einzelhändler etc.),

- Feststellung früher durchgeführter Kontrollen,

- andere, von den Mitgliedstaaten noch festzulegende Parameter.

- Kontrollen häufig genug durchführen, um die Einhaltung der Normen zu
gewährleisten.

- Erstellung einer Datenbank der Marktbeteiligten als wichtigstes Instrument
des Kontrolldienstes nach folgenden Kriterien:

- Berücksichtigung des nationalen Systems der Konformitätskontrolle,

- Angaben (Umsatz, Größe, etc.) zum Marktbeteiligten,

- ggf. Anwendung des Systems der „Freistellung von Marktbeteiligten“ auf
nationaler Ebene,

- aus Gründen der Transparenz und zur Anregung des
Informationsaustauschs die zur Durchführung von Kontrollen
beschlossenen Regelungen an die Kommission melden.

- Import/Export

Export:

 Einfügung eines Artikels zum besseren Verständnis (Erläuterung)

 Der zuständige Kontrolldienst stellt sicher, dass die Konformität mit den
Normen gewährleistet ist:

 Der Kontrolldienst erstellt für jede Partie eine Kontrollbescheinigung, die die
Konformität mit den Vermarktungsnormen der EG bestätigt,

 Zollannahme der Ausfuhrerklärung nur nach Vorlage der o. g.
Kontrollbescheinigung.

Import:

 Allgemein gilt: Normen werden bei der Einfuhr angewendet.

 Der zuständige Kontrolldienst stellt durch physische Kontrollen sicher, dass
die Konformität mit den Normen gewährleistet ist:

 Der Kontrolldienst erstellt für jede Partie eine Kontrollbescheinigung, die die
Konformität mit den Vermarktungsnormen der EG bestätigt,

 Zollannahme der Einfuhrerklärung nur nach Vorlage der o. g.
Kontrollbescheinigung,

 Möglichkeit der Nichtkontrolle von kleinen Partien bis 500 kg.

- Zulassung von Kontrollstellen aus Drittländern:

 Das Prinzip der Zulassung wird beibehalten, obwohl es seit 1993 nicht
angewendet wurde.

 Vereinfachung der Zulassung: Die Kommission erteilt die Zulassung nach
Antragsstellung durch das Drittland, ohne sich zur Überprüfung von
Einrichtungen und Praxis der Kontrollstellen vor Ort einfinden zu müssen.
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 Zulassung beschränkt sich auf die im Drittland erzeugten Produkte.

 Überprüfung der Konformität der von den Stellen der Drittländer
zugelassenen Produkte:

 Regelmäßige Kontrollen durch die Kontrolldienste der Mitgliedstaaten bei 5
% der eingeführten Partien und Mengen,

 die Mitgliedstaaten melden der Kommission die Ergebnisse dieser
Kontrollen im 3 Monatsturnus,

 die Zulassung kann, in wiederholten Fällen der „Nichtkonformität“, von der
Kommission entzogen werden.

- Andere Maßnahmen

 Vereinfachung der Regelung zur industriellen Verarbeitung :

- Keine Ausstellung von Industriebescheinigungen für Waren, die im
Binnenmarkt gehandelt werden,

- Industriebescheinigungen werden für den Import/Export beibehalten, da den
Zollbehörden ein Dokument vorgelegt werden muss,

- deutliche Sonderetikettierung der für die Industrie bestimmten Ware.

 Kontrollmethoden:

- keine Änderungen,

- Hinweis auf von zuständigen internationalen Organisationen (UN/ECE,
OECD) anerkannte Methoden, ausgenommen die Einzelhandelsebene,

- Klärung des Status nicht konformer Waren,

- Meldungen über „Nichtkonformität“ wie bisher.

__________________

[Anmerkung der Redaktion: Der gemeinsam von Kommission und Mitgliedstaaten
erarbeitete Entwurf soll nach Stellungnahme des Verwaltungsausschusses frisches Obst
und Gemüse im Mai 2001 verabschiedet werden und wird wahrscheinlich am 1. Januar
2002 In-Kraft-Treten.]

Qualitätssicherungssystem
- Das neue Kontrollsystem des KCB

Peter Damen

(Anmerkung der Redaktion: Der folgende Text ist eine Zusammenfassung des
bebilderten Vortrags.)

Ich danke den Organisatoren dafür, dass sie mir Gelegenheit geben, das KCB
hier vorzustellen. Ich werde über die 1997 zugelassene Organisation, ihr
System zur Qualitätssicherung und über das neue Kontrollsystem sprechen,
das wir im Laufe diesen Jahres zur effizienteren Organisation und Verwaltung
von Personal- und Arbeitsabläufen einführen werden.



63

Trotz seiner 75 Jahre ist das KCB in guter Verfassung, hat gute Augen, gute
Ohren, ist flexibel und fest entschlossen, die Qualität von niederländischem
Obst und Gemüse stetig zu verbessern. Das KCB wurde von der Regierung als
Stiftung zum Zweck der Qualitätskontrolle für Obst und Gemüse ins Leben
gerufen. Dennoch ist es keine staatliche, sondern eine private Einrichtung unter
der Leitung eines Direktors, der mit einem Ausschuss, bestehend aus
Vertretern der Auktionen, des Handels und der Erzeuger und dessen Präsident,
der Mitglied des Landwirtschaftsministeriums ist, zusammenarbeitet.

Das KCB gliedert sich in mehrere Abteilungen: Kontrollen, Finanz- und
Personalangelegenheiten, Datenverarbeitung und Statistik, Produkt- und
Kontrollangelegenheiten. Die Abteilung Kontrollen, unter meiner Leitung,
befasst sich insbesondere mit der internen Revision aller Abläufe; dies schließt
die Normenauslegung ein. Wir überprüfen auch die Kontrolleure unter der
Aufsicht des Qualitätsmanagers; der heute hier ist. Diese Abteilung beschäftigt
auch zwei Mitarbeiter, die ausländische Märkte besuchen. Fred Jacobs,
zuständig für die deutschsprachigen Märkte, kennen Sie vielleicht; auch er ist
heute hier.

Packstationen und Auktionen sind gesetzliche Mitglieder des KCB, andere
Einrichtungen schließen sich freiwillig an; die Zahl dieser Mitglieder wächst
stetig. Für die Kontrollen ist das Land in 5 Kontrollbereiche (Bezirke) aufgeteilt.

Das KCB wurde gemäß der EN 45004 zugelassen und ist eine hoch
qualifizierte Organisation, die sich durch ihre große Unabhängigkeit
auszeichnet. Neben dem bereits erwähnten internen Revisionssystem sorgen
wir durch jährliche Veranstaltungen zur Fort- und Weiterbildung unserer
Kontrolleure für weitere Qualitätssteigerung unserer Arbeit. Wegen der großen
Nachfrage nach privaten Kontrollen gründete das KCB vor einigen Jahren ein
Tochterunternehmen, die Agro Quality Support (AQS), die heute mehr als 10
Vollzeitmitarbeiter beschäftigt. Die AQS führt, auf Anfrage, Kontrollen auf allen
Handelsebenen durch.

Staatliche Aufträge erhält das KCB durch Sonderverordnungen im Bereich der
Überwachung von Betrieben und bei der Erteilung von Ausfuhrlizenzen; für
diese Aufträge werden vom „Product Board“ Gebühren erhoben.
Sonderverordnungen gelten für drei gebührenpflichtige Bereiche : Intervention,
Pilzkonserven, phytosanitäre Kontrollen. Fallen Beurteilungen der Qualität eines
Produktes unterschiedlich aus, so führen wir Zweitprüfungen durch (822 im Jahr
2000). Auch Erzeuger und LEH-Märkte kontrollieren wir häufig.

Neuere Entwicklungen

In der Vergangenheit gab es nur wenige Kontrollpunkte. Alle Erzeugnisse
wurden durch dieselben Kanäle gehandelt, nämlich über Auktionen, und
wurden auch dorthin verbracht. Heute wird der Handel über unterschiedliche
Kanäle abgewickelt, auch ohne dass sich die Erzeugnisse vor Ort befinden.
Durch die verstärkte Bewegung der Erzeugnisse werden Kontrollen
zeitaufwendiger, da größere Entfernungen zurückgelegt werden müssen.

Obwohl die Anzahl der Kontrollen von Auktionen abgenommen hat (siehe
verstärkte Warentransporte direkt zu Packstationen und Händlern), handeln wir
nach der allgemeinen Regel, dass an Sammelstellen kontrolliert wird, wo dies
möglich ist. Jeder Kontrolleur muss daher über die Warenbewegungen in
seinem Kontrollbezirk genau informiert sein. Einzelne Erzeuger suchen wir nicht
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auf. Stellt sich jedoch heraus, dass die Erzeugnisse eines Betriebs häufig
beanstandet werden, so wird dieser Betrieb häufiger kontrolliert und zahlt
entsprechend höhere Gebühren.

Anteil Kontrollen nach Warenart:

Gewächshausgemüse 40 % Weichobst   2 %

Freilandgemüse 25 % Pilze 10 %

Kernobst 14 % Zwiebeln   6 %

fremde Erzeugnisse  3 %

Das neue Kontrollsystem ist in erster Linie zur effizienten Organisation und
Verwaltung der Arbeitsabläufe für Kontrolleure gedacht und dient weniger der
Klassifizierung von Betrieben. Die Zusatzgebühr für Betriebe, die in die
niedrigste Kategorie eingestuft wurden (siehe unten), wurde abgeschafft.

Für jeden Betrieb wird ein Risikoprofil erstellt. Dabei gelten folgende Kriterien:

- Aktivitäten des Betriebs,

- großer oder kleiner Betrieb *),

- Kontrollergebnisse der vergangenen Kontrollperiode,

- Welche Erzeugnisse handelt oder verpackt der Betrieb.

*) groß = Packer > 1 Mio. kg Freilandware oder > ½ Mio. kg
Gewächshausware

oder = Sammelhändler > 5 Mio. kg Freilandware oder > 2 ½ Mio. kg
Gewächshausware

oder = Exporteur > 50 Ausfuhrlizenzen pro Jahr.

Grundsätzlich gilt, je größer der Umsatz, desto mehr Kontrollen.

Beim Betriebsbesuch sind folgende Fragen relevant:

- Werden Erzeugnisse sortiert oder verpackt? Wenn ja, in welchen Mengen?

- Wird Ware direkt vom Erzeuger bezogen?

- Werden Kontrollbescheinigungen zwecks Ausfuhr benötigt?

Unser Hauptaugenmerk richtet sich auf Betriebe, die mindestens eine dieser
drei Fragen mit ja beantworten. Hier führen wir verstärkt Kontrollen durch. Zu
den wichtigsten Betrieben gehören : Auktionen, Packstationen, Exporteure in
Drittländer und Sammelhändler.

Die wichtigsten Betriebe unterliegen einem Überwachungssystem. Je nach
Häufigkeit der Beanstandungen werden sie in Kategorie A, B oder C eingestuft;
diese Kategorien gelten nur für den internen Gebrauch des KCB. Dabei gilt für
uns:

Kategorie Beanstandungen Kontrollbesuche pro Woche

A < 5 % 2

B 5 % - 15 % 3

C > 15 % 4

Kleinere aber wichtige Betriebe werden nur halb so oft besucht.
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Betriebsbesuche geschehen im Abstand von vier Wochen; dem neuen Status
entsprechend wird ggf. neu kategorisiert. Kontrollen in den Wochen 1 bis 4
bestimmen den Status des Betriebs in den Wochen 6 bis 9; Kontrollen in den
Wochen 5 bis 8 jenen der Wochen 10 bis 13. Dieser Plan basiert auf
mindestens 8 Kontrollen pro Betrieb innerhalb von 4 Wochen. Wurden weniger
Kontrollen durchgeführt, so stützt sich der Plan auf die Ergebnisse der letzten
12 Wochen.

Kontrollprioritäten werden z. T. eher subjektiv festgelegt. Allgemein gilt :
- häufigere Kontrollen bei Gurken als bei Rispentomaten

- häufigere Kontrollen bei Äpfeln über 100 mm als bei Äpfeln von 65+ mm

- relativ häufigere Kontrollen bei Klasse I als bei Klasse II

Im Rahmen unseres neuen Systems möchten wir Ausfuhrkontroll-
bescheinigungen auf der Grundlage des Überwachungssystems erteilen. Für
mindestens 5 % der Bescheinigungen führen wir tatsächliche Kontrollen durch.
Abhängig von den Ergebnissen des Überwachungssystems kann diese Menge
auf 100 % ansteigen. Eine Kontrolle im Rahmen dieser Überwachung betrifft
alle Aspekte der Norm. Jede Probe wird vollständig geprüft; die Ware wird aus
dem Karton genommen und einzeln angeschaut. In manchen Fällen nehmen
wir reduzierte Proben, z. B. bei Rosenkohl 3 kg / 15 kg. Sichtkontrollen dienen
lediglich dazu, einen groben Überblick zu geben. Sie werden vorsorglich
durchgeführt und ermöglichen ggf. eine sofortige Beanstandung nicht-
konformer Partien.

Die Häufigkeit der Kontrollbesuche bei Erzeugern hängt davon ab, ob er:

- zu einem Sammelpunkt (2x/Jahr) oder

- direkt zum Händler und/oder Einzelhandel (1x/Woche) oder

- zu einem Sammelpunkt und direkt zu einem Händler (1x/Monat) liefert.

Kurz vor der Einführung des neuen Systems lief ein an zwei Stellen
durchgeführtes Pilotprojekt aus, dessen Ergebnisse uns nun vorliegen:

- die Kontrolleure waren mit der neuen Organisationsmethode sehr zufrieden;

- falls bei einem Betrieb innerhalb kurzer Zeit zahlreiche Beanstandungen
vorkommen, kann der Kontrolleur nachweisen, dass er diesen Betrieb
häufiger als sonst besucht hat;

- Kontrollen nehmen mehr Zeit in Anspruch, da alle Aspekte der Norm zu
prüfen sind;

- viele Beanstandungen waren durch falsche Gewichtsangaben bedingt;

- alle Kontrollen werden in der Datenbank AMOS registriert;

- Zeitaufwand für unterschiedliche Aktivitäten (Überwachung, Sichtkontrolle,
Organisation, Verwaltung, Besprechungen etc.) werden in der Datenbank
PTS registriert;

- Ziel ist die Integration beider Systeme (AMOS und PTS) zur weiteren
Verbesserung der Werkzeuge für Organisation und Verwaltung von
Personal und Kosten.

Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit.
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Neue Methoden zur Qualitätsbestimmung bei Obst

Dr. Manuela Zude-Sasse, Dr. Martin Geyer

Obst, Gemüse und Kartoffeln gewinnen aktuell für die gesunde Ernährung
zunehmend an Bedeutung. Von den Ernährungswissenschaften wird mehr und
mehr erkannt, welches Potential in diesen Produkten steckt. Dieser hohe
Anspruch verlangt, dass diese empfindlichen und schnell verderblichen
Produkte optimal erzeugt, geerntet, aufbereitet und die Qualität und Frische bis
zum Verbraucher gesichert wird. Auch die Globalisierung verursacht große
Probleme, wenn es um die Wettbewerbsfähigkeit europäischer Betriebe geht.
Auch um diese zu sichern, ist es notwendig, verbesserte Methoden zu
erarbeiten. Die Reifebestimmung von Früchten wird traditionell durch Vergleich
der Fruchtfarbe mit Farbkarten durchgeführt. Die Grundidee dieser Methode
wurde mit moderner Technik verfeinert. Spektralanalysen von Früchten
ermöglichen heute objektive Aussagen über die Entwicklung der Fruchtreife.

Qualitäts- und Zustandsbestimmung bei Obst

Die Kenntnis der Fruchtreife ist notwendig bei der Bestimmung des optimalen
Erntezeitpunktes sowie bei Kontrollen der Fruchtqualität im Handel. Ein Apfel
kann seinen sortenspezifischen Geschmack nur entfalten und damit seine
höchste Qualität erreichen, wenn er vor dem Pflücken ausreichend entwickelt
ist. Der Erzeuger muss daher in der Ernteperiode ständig über den
Entwicklungs- und Reifeverlauf seiner Obstbestände informiert sein. Da die
Früchte in einem Bestand sich nicht gleichmäßig entwickeln, ist für eine Ernte in
optimaler Qualität ein selektives Pflücken in mehreren Pflückgängen zu planen.
Dabei bereitet die objektive Bestimmung des Reifegrades der Früchte
erhebliche Schwierigkeiten.

Die Fruchtentwicklung am Baum ist ein wichtiges Kriterium für die Entscheidung
über den Erntetermin, welche bisher häufig subjektiv nach Augenschein
getroffen wird.

In den EG-Vermarktungsnormen sind keine quantitativen Angaben zur
Bestimmung des Reifegrades, sondern nur qualitative Merkmale zur
Beschreibung des Reifeprozesses (Anstieg der Atmungsaktivität, Entwicklung
von Äthylen) aufgeführt. Zur Beurteilung der Fruchtentwicklung werden
folgende Kenngrößen angegeben: Grundfarbe, Fruchtfleischfarbe,
Stärkeabbau, Fruchtfleischfestigkeit, Größe, Brix-Wert, Säuregehalt und
Zucker-Säure-Verhältnis. Die Methoden zur Bestimmung dieser Kenngrößen
sind jedoch für die Erzeuger sowie dem Handel zu aufwendig.

[Anmerkung der Redaktion: Quantitative Angaben zur Bestimmung des
Reifegrades sind derzeit nur in den Normen für Kiwis (Brix-Wert), Melonen
(Brix-Wert) und Zitrusfrüchte (Saftgehalt, Färbung) enthalten. Die von der
Autorin genannten Kenngrößen zur Beurteilung der Fruchtentwicklung werden
für die Kontrolle empfohlen jedoch mit Ausnahme der Mindestgrößen nicht  in
den Normen quantifiziert.]

Für die Praxis könnte daher eine kostengünstige technische Lösung sehr
hilfreich sein, mit deren Hilfe das Stadium der Fruchtentwicklung und der
Fruchtreife völlig zerstörungsfrei, schnell und mit ausreichender Genauigkeit
gemessen werden kann.



67

Anforderungen an ein gerichtsanerkanntes Gerät sind somit folgende:

- Reproduzierbarkeit

- Eindeutigkeit

- Mobile Einsetzbarkeit

- Einfache Handhabung

- Langzeitstabilität

- Akzeptanz

- Nicht-destruktive Messung

Die Problematik konnte mit Hilfe der schnell fortschreitenden Entwicklung von
optischen Bauteilen und der Datenverarbeitung angegangen werden.
Fruchtphysiologischer Hintergrund der Methode ist ein im Verlauf der
Reifeentwicklung verringerter Gehalt an grünem Farbstoff in der Frucht. Dies
wird durch die Aufhellung der grünen Grundfarbe sichtbar. Der als Grundfarbe
sichtbare Chlorophyllgehalt ist ein relatives Maß für die Fruchtreife. Traditionell
wird eine nicht-destruktive Reifebestimmung von Früchten durch den visuellen
Vergleich der Schalen- und Fruchtfleischfarbe mit sortenspezifischen
Erfahrungswerten oder Farbtafeln durchgeführt. Diese Methode wurde mit
moderner Videotechnik verfeinert und bei der Produktfarbsortierung eingesetzt.

Für die Erfassung des Reifegrades, sowohl am Baum wie auch im Handel, sind
Farbanalysen jedoch zu ungenau. Eine verbesserte Erfassungsmethode durch
den Einsatz von dem menschlichen Sehorganen angepassten Farbsystemen
wurde einige Zeit propagiert. Versuche wurden unternommen den a*-Wert
(L*a*b*-Farbraum) als nicht-destruktives Maß für die grüne Fruchtgrundfarbe zu
verwenden. Da der a*-Wert durch rote Deckfarbenpigmente beeinflusst werden
kann, ist seine Nutzung jedoch problematisch. Der durch das Chlorophyll
bedingte Farbwechsel wird durch gleichzeitige Veränderungen anderer
Schalenpigmente nicht ausreichend exakt erkannt. Im Gegensatz hierzu
ermöglicht eine Spektralanalyse die gezielte Erfassung der unterschiedlichen
Farbstoffgruppen in der Frucht.

Spektral-optische Reifebestimmung

Durch spektral-optische Messungen lässt sich vor allem die grüne Grundfarbe
der Früchte zerstörungsfrei und exakt bestimmen. Mit Hilfe eines Miniatur-
spektrometers mit Glasfasersonde ist es möglich, die Veränderung der
Grundfarbe während der Ernteperiode sehr sensibel an Hand der
chlorophyllspezifischen Lichtabsorption im Wellenlängenbereich von 600 bis
750 nm nachzuweisen. Mit Hilfe von erarbeiteten Werten der Schalenreflexion
sowie der Transmission durch die Schale und dem schalennahen Fruchtgewebe
können somit Aussagen über den Reifegrad sowie den Inhaltsstoffgehalt der
Früchte ermittelt werden.
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Bild: Ausbreitung des Lichts aus einer
Glasfaser im Fruchtfleisch eines
Pfirsichs.

Geräte hierfür sind in der Erprobung und zum Teil bereits auf dem Markt
verfügbar. Für den ostasiatischen Fruchtmarkt rentiert sich neben der
Bestimmung des Reifegrades auch eine Differenzierung nach dem
Zuckergehalt der Frucht. Ebenfalls auf der Basis von Spektralanalysen sind
zerstörungsfrei arbeitende Sortieranlagen mit befriedigender Sortierleistung auf
dem Markt verfügbar. In Kooperation mit Brandenburgischen KMU‘s (Kleine
Mittelständische Unternehmen) wurde am ATB ein ebenfalls mit
Spektralanalyse arbeitendes Gerät zur Bestimmung der Bananenreifestufen
entwickelt.

Vorsicht ist geboten bei alleiniger Bewertung der Fruchtqualität mit spektral-
optischer Analyse. Die Methode bietet nachweislich die Möglichkeit, unreife und
reife Früchte zu unterscheiden. Unreif geerntete Früchte mit mangelhafter
Aroma- und Geschmacksausprägung können nach der Lagerung jedoch nicht
von reif geernteten Früchten unterschieden werden. Allerdings ist dies ein
Nachteil, den sie mit anderen Methoden teilt. Ein neuerer Ansatz ist daher die
Anwendung mehrerer Messmethoden in einem einfach zu bedienenden Gerät.

Die Einsetzbarkeit von kombinierten Sensoren wird derzeit vorrangig an den
Obstarten Apfel und Pfirsich getestet. Dazu wird am ATB u. a. in
Zusammenarbeit mit europäischen Partnern ein mobiles Messsystem – ein
Sensorhandschuh - entwickelt, mit dem es möglich sein wird, die Reife von
Äpfeln oder Pfirsichen bereits beim Anfassen zu bestimmen. Der Handschuh
soll gleichzeitig mehrere an den Reifegrad gebundene Merkmale einer Frucht
erkennen. Durch Kombination dieser Merkmale (Fruchtdurchmesser,
Fruchtfleischfestigkeit, Zucker- und Chlorophyllgehalt) wird eine treffsichere
Reifebestimmung vor, bei und nach der Ernte erwartet.
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Der bevorstehende EG-Beitritt Ungarns aus der Sicht einer
ungarischen Erzeugergenossenschaft

Lázló Kovács

Sehr geehrte Damen und Herren,

zu Beginn möchte ich mich recht herzlich bei der Bundesanstalt für
Landwirtschaft und Ernährung (BLE) bedanken, dass ich heute die Möglichkeit
bekommen habe, Ihnen einen Vortrag über

„Den bevorstehenden EG-Beitritt Ungarns aus der Sicht einer ungarischen
Erzeugergenossenschaft” zu halten.

Zunächst gestatten Sie mir bitte, mit einer schönen persönlichen Erinnerung zu
beginnen. Ich habe Herrn Dr. Drexelius, Präsident der BLE, Ende der achtziger
Jahre kennen gelernt. Hierbei informierte er uns sehr höflich über die
Qualitätserwartungen der EG und der BRD und versprach uns damals, dass wir
immer zu ihm kommen könnten, wenn wir Probleme mit den
Qualitätsformalitäten hätten!

Ein paar Jahre später war es soweit: Bei der Einfuhr unserer Ausstellungsware
für die IGA Expo in Stuttgart gab es Probleme mit dem deutschen Zoll wegen
nicht normgerechter Verpackung und Kennzeichnung. Zur größten
Überraschung des Zollbeamten sagte ich zu ihm „Bitte rufen Sie mal Herrn
Dr. Drexelius in Frankfurt am Main an”.

Nach ein paar Minuten Diskussion am Telefon erhielten wir ein Fax mit dem
Wortlaut: „Bitte die Ware für Herrn Kovács freigeben”. Danach konnten wir
unsere Ware auf unserem Stand ausstellen und am nächsten Tag erhielten wir
- die Árpád Genossenschaft Szentes - 2 Goldmedaillen für unsere Produkte.
Diese Goldmedaillen werden auch heute noch auf jeden Exportkarton gedruckt.

Nochmals vielen Dank Herr Dr. Drexelius!

[Anmerkung der Redaktion: Für Warenmuster für Messen und Ausstellungen
kommt gemäß § 32 der AWV ein erleichtertes Verfahren zur Anwendung]

Nun möchte ich mit meinem Thema beginnen und sie mit der Árpád AG
Szentes bekannt machen.

Unsere Firma wurde als Gemüseproduktionsgenossenschaft im Jahre 1960
gegründet. Auch nach der Wende im Jahre 1992 und der Einführung eines
neuen Genossenschaftsgesetzes blieben wir weiter  als Genossenschaft tätig.
Hauptsächlich aus politischen, aber auch aus ökonomischen Gründen haben
wir unsere Genossenschaft im September 1999 in eine Aktiengesellschaft
umgewandelt. Seit dieser Umstrukturierung zu einer Aktiengesellschaft mit
einem  Stammkapital von 3 Mrd. HUF (ca. 22,5 Mio. DM) und ca. 1500
Aktionären (hauptsächlich ehemalige Mitglieder) besteht keine Gefahr mehr,
Eigentumsverluste durch neue Gesetze zu erleiden.

Ich habe einige Unterlagen und Firmenbroschüren, in denen alle Daten und
Fakten aufgeführt sind, für Sie mitgebracht.

Auf Grund der guten ökologischen Bedingungen (ertragreiche Böden,
ausreichende Wassermengen, hohe Sonnenscheindauer > 2050 Std./Jahr) hat
der Gemüseanbau in Szentes und Umgebung seit Jahrhunderten Tradition.
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Mit der Erschließung vorhandener geothermischer Energiequellen in den 60-er
und 70-er Jahren entwickelte sich in Szentes im Südosten Ungarns der heute
bekannte ungarische Frühgemüseanbau.

Der Thermalenergie ist es zu verdanken, dass trotz der sehr stark ansteigenden
Energiekosten und Steuern in den letzten 10 Jahren, die großbetriebliche
Gewächshausgemüseproduktion immer noch Gewinn erwirtschaftet.

Auf dem Gelände der Árpád AG Szentes befinden sich 14 Thermalbrunnen mit
einer durchschnittliche Tiefe von 2000 m, einer Temperatur zwischen 78-96 oC
und einer geförderten Wassermenge von 60-70 m3/Stunde. Mit dem Wasser
dieser 14 Brunnen werden 46 ha zusammenhängende Fläche unter Glashaus
und Folienzelten beheizt. Diese Anlage ist nicht nur im Inland, sondern in der
Welt die größte ihrer Art.

Auf einer Fläche von insgesamt 136 ha (23 ha unter Glas, 23 ha beheizte
Folienzelte, 40 ha unbeheizte Folienzelten, 50 ha Freiland) bauen 550 Familien
– mit fachlicher Hilfe unserer leitenden Gärtner – mehr als 10.000 Tonnen
Gemüse an. Das Hauptprodukt unserer AG, wie es auf unserem Symbol zu
erkennen ist, ist der weiß-gelb-süße Paprika. Dieser, auch als spitzgelber
Paprika bekannter Typ, bauen wir in unseren beheizten Glashäusern und
Folienzelten selbst an. Als typische Hauptkultur wird er auch in unseren nicht
beheizten Folienzelten angebaut. An Vorkulturen werden in beheizten und
unbeheizten Folienzelten Chinakohl, Weißkohl, Kohlrabi, Blumenkohl und
Kopfsalat produziert.

Das zweitbedeutendste Produkt unserer Gemüsebauproduktion ist die Tomate,
die wir in Glashäusern und in beheizten Folienzelten anbauen. Wir verwenden
verschiedene holländische Hybridsorten. Auf einer geringeren Glashausfläche
produzieren wir grüne scharfe Paprika (die bei Ihnen als Peperoni bekannt sind)
und Gurken. Im Freiland werden verschiedene Krautsorten, Zwiebeln,
Gewürzpaprika etc. angebaut.

Die Árpád AG Szentes verfügt über ein gut ausgebildetes Pflanzenschutz- und
Gartenbauberaternetz, welches den einzelnen Produzenten der AG hilft, sich in
die Gesamtproduktion erfolgreich zu integrieren. In der vor 25 Jahren
gegründeten Firmensparte „Frühgemüse“ organisieren wir außerdem den
Anbau und Verkauf der Ware von weiteren 1.000 Erzeugern.

Der Wert des jährlichen Gemüseumsatzes beträgt mehr als 1,5 Milliarden HUF
(ca.11,5 Millionen DM). Hiervon werden 3-4 Millionen DM durch den Export
erwirtschaftet.

Das produzierte Gemüse wird in unseren firmeneigenen Kühlhäusern (Ein
Kühlhauskomplex wurde im März 2000 modernisiert) bei optimalen
Temperaturen gelagert. Eine Verlängerung der Haltbarkeit ist dadurch möglich.

Der Zollhof Szentes befindet sich in unmittelbarer Nähe dieser modernisierten
Kühlhäuser, in denen nicht nur unsere Exportwaren sondern auch Waren
anderer Firmen abgefertigt werden.

Die von unserer Firma, Privatproduzenten und im Rahmen der Firmensparte
„Frühgemüse“ vertriebenen Gemüsearten sind in Deutschland, in den
skandinavischen Ländern, auf den Märkten Sloweniens und der Slowakei,
sowie in der Tschechischen Republik bekannt und beliebt. Das wichtigste
Exportprodukt ist, wie bereits gesagt, der spitzgelbe Paprika. Er erhielt im Jahre
1994 als einziges frisches Produkt das Recht, die Schutzmarke „Regelmäßig
kontrolliertes ungarisches Produkt” zu verwenden. Darüber hinaus erhielt er die
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Genehmigung, die Schutzmarke „Ausgezeichnetes ungarisches Lebensmittel”
zu tragen. Die „Det Norske Veritas“ bestätigte der Árpád AG Szentes im
Dezember 1998, dass der Gemüseanbau und Verkauf der AG der ISO Norm
9002 entspricht.

 „Der Kunde ist König” – besagt ein erstmals in der USA geformtes
Marketingkonzept – und weil der EG-Beitritt bevorsteht, sind wir sowohl als
Produzent als auch als Exporteur bestrebt, die Qualitätsprodukte dem Bedarf
unserer Kunden entsprechend einheitlich zu produzieren und Chemikalien nur
in einer möglichst geringen Menge einzusetzen. Die Anwendung biologischer
Methoden, wie z. B. Hummeln zur Befruchtung und Nützlinge für den Schutz
gegen Insekten, sind wichtige Bestandteile unserer Produktion. In
Zusammenarbeit mit dem Ungarischen Technischen Entwicklungsinstitut und
der Universität für Gartenbau in Budapest wird diese integrierte Anbaumethode
immer wieder getestet und weiter entwickelt.

In diesem Zusammenhang möchte ich darauf hinweisen, dass wir in den letzten
3-4 Jahren viele Veränderungen in unserer Produktion durchgeführt haben.
Hierzu gehört auch die Umstellung der Glashausproduktion auf Steinwolle.
1998 begannen wir mit der Umstellung und produzierten auf 3.600 m2 Tomaten.
1999 nutzten wir diese modernen Anbaumethode bereits auf 3 ha (2 ha
Paprika, 1 ha Tomaten). Dank der Regierungshilfe aus Holland konnten wir
diese Fläche auf 7 ha ausdehnen (6 ha Paprika, 1ha Tomaten). Die erste
Paprikaernte haben wir im Jahr 2000 auf den Markt gebracht.

Die Umstellung auf Steinwolleproduktion machte es erforderlich, unser
Beregnungswasser, auf Grund des hohen Karbonat- und Natriumgehaltes, zu
filtrieren. Deshalb wurden für 20 ha moderne Reverse Osmosis Filteranlagen
aus Schweden gekauft. Die Produktqualität hat sich seitdem bedeutend
verbessert.

Bereits im letzten Jahr haben wir ohne den Einsatz von Pflanzenschutzmitteln
auf Steinwolle produziert. In diesem Jahr möchten wir die Fläche nochmals
erweitern, um mit unserer integrierten Anbaumethode zu werben. Hiermit
möchten wir unseren Partnern das anbieten, was der Endverbraucher von uns
erwartet, nämlich Produkte die:

- frisch,

- gesund (frei von Chemikalien),

- dekorativ und

- preisgünstig sind.

Wir waren in der Vergangenheit immer bemüht, diese Wünsche zu erfüllen.

Die Árpád Genossenschaft war auch vor der Wende einer der größten
Lieferanten (über die Firma Hungarofruct) von Frühgemüse. Nach der Wende
hat unsere Genossenschaft ihre eigene Exportlizenz erhalten.

Was erwarten nun unsere Handelspartner in Deutschland und in anderen
Ländern von uns?

Für alle Produkte:

- Verwendung einer entsprechenden Verpackung (Kartons, IFCO,
Kleinverpackungen in Schalen, etc.) mit einer Kennzeichnung (Marke,
Güteklasse, Größe, Logo, Ursprungsland, etc.) die den EG-Vorschriften
entspricht,

- konstante Lieferungen,
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- Lagerung, Transport und Lieferung der Produkte, die Qualität bewahren,

- konkrete und korrekte Vereinbarungen.

Es ist grundsätzlich notwendig, zuverlässige und zahlungsfähige Partner im
Ausland zu finden. Wir sind überzeugt, dass in den vergangenen Jahren die
Firma Albert Piltz in München unsere Erwartungen maximal erfüllte. Als
wichtigster EU Partner kauft die Firma von uns jährlich 1.500-2.000 t spitzgelbe
Paprika, unser typisches ungarisches Produkt.

Wie Sie auch bestimmt wissen, hat Paprika einen sehr hohen Vitamin C-Gehalt.
Der ungarische Professor Albert Szent-Györgyi hat für seine Forschungsarbeit
bezüglich der Gewinnung von Vitamin C aus Paprika den Nobelpreis erhalten.
Dieses Produkt können wir also ruhig allen EU-Partnern empfehlen.

Nun möchte ich noch ein paar Worte zur Qualität, Qualitätsproduktion und
Qualitätskontrolle sagen.

Ich habe bereits den ISO Standard erwähnt. Die Erfüllung solcher Standards
bringt nicht nur mehr bürokratische und physische Tätigkeiten sondern vor
allem mehr Sicherheit mit sich. In dem Qualitätshandbuch sind unter anderem
die folgenden Dinge und Aktivitäten reguliert:

- Saatgut,

- Jungpflanzenzucht,

- Gemüseanbau – Aktivitäten und Maßnahmen,

- mögliche chemische und/oder biologische Behandlungen,

- technologische Vorschriften,

- Ernte – Sortierung, Verpackung und Kennzeichnung,

- Lagerung, Distribution im Inland und im Ausland und natürlich in jeder
Phase

- KONTROLLE.

Natürlich ist die ständige Kontrolle sehr wichtig, vor allem von Seiten der
Produzenten, aber auch von Seiten der Qualitätskontrollorgane.

Obwohl unser Minister für Landwirtschaft und Landesentwicklung erst am 15.
September 2000 entgültige Verordnungen für die Qualitätskontrolle für
Frischwaren erließ, entsprechen unsere staatlichen Qualitätskontroll-
maßnahmen eigentlich schon seit 1993 den EU-Vorschriften. Eine konsequente
und umfassende Kontrolle, wie sie in der EG-Verordnung Nr. 2251/92 erlassen
wurde, ist erforderlich. Dank unserer eigenen starken Qualitätskontrolle haben
wir bis jetzt keine beanstandete Ware gehabt, weder von der ungarischen noch
von der EG-Kontrolle.

Lassen Sie mich zum Schluss noch etwas zu der Umsetzung der EG-
Verordnung 2200/96 sagen. Unser Minister für Landwirtschaft und
Landesentwicklung hat eine Verordnung über die Obst und Gemüseproduktion
und deren Marktorganisation am 5. März 1999 erlassen. In dieser Verordnung
deklariert er, dass ab diesem Jahr die in Ungarn gültigen Regelungen mit den
Vorschriften der EG-Verordnung Nr. 2200/96 übereinstimmen müssen. Seit
1999 wurden nur drei Erzeugerorganisationen - eine relativ geringe Anzahl - in
Ungarn registriert. Meiner Meinung nach ist es notwendig, bis zum Eintritt
Ungarns in die Europäische Union staatliche Subventionen für gezielte
Investitionsmaßnahmen zu gewähren, um die zukünftige Entwicklung dieser
Organisationen zu unterstützen. Man könnte hierzu auch die Erfahrungen
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anderer Mitgliedstaaten verwenden. Hier hat auch der Ungarische Gemüse-
und Obst- Produktrat sehr viel zu tun. Bis zum Eintritt in die Europäische Union
sollten die Produzenten und Händler die entsprechenden Informationen
erhalten, um die genauen Vorschriften kennen zu lernen, damit die
notwendigen Maßnahmen eingeleitet werden können.
Am Ende meines Vortrages möchte ich mich nochmals bei der BLE bedanken.

Es freut mich sehr, dass ich hier die Gelegenheit hatte, Ihnen aus der Sicht der
Árpád AG die Problematik der bevorstehenden EU-Erweiterung zu
verdeutlichen.

Ich möchte mich auch recht herzlich bei der Gruppe der Kontrolleure bedanken,
die bei uns in Szentes zu Besuch waren. Hoffentlich sitzen auch hier einige von
Ihnen. Ich würde mich sehr freuen, Sie heute hier wieder begrüßen zu dürfen.

Meine Damen und Herren, wir alle sind in Wirklichkeit Partner.
Denken wir an die Zukunft der Europäischen Landwirtschaft. Wenn wir an
unseren gemeinsamen Interessen gemeinsam arbeiten, wird die Erweiterung
gelingen.

Ich danke Ihnen für Ihre Aufmerksamkeit.

Erläuterung der EG-Vermarktungsnorm für Zwiebeln

Lutz Böhme

Zur derzeit gültigen VO (EWG) Nr. 2213/83 sind zwei Änderungen in den
Bestimmungen betreffend die Güteeigenschaften, Abschnitt A.
Mindesteigenschaften beantragt. Vorgeschlagen wurde die maximale Länge der
Stängel auf 6 cm anzuheben und die Anforderung „ohne hohle und verhärtete
Stängel“ als Mindesteigenschaft aufzunehmen.

Ausgewählte Qualitätskriterien wurden mittels Bildmaterial erläutert.

I. Begriffsbestimmung

Die Norm gilt für Zwiebeln der aus „Allium cepa L.“ hervorgegangenen
Anbausorten in unterschiedlicher Farbe, Form und Größe.

II. Bestimmungen betreffend die Güteeigenschaften

A. Mindesteigenschaften

Ganz: Beschädigte Zwiebeln entsprechen nicht den Mindesteigenschaften.
Eine Ansiedlung von Schimmelpilzen auf einer primären Beschädigung, macht
die Einordnung als nicht gesund erforderlich.

Gesund: Die durch den Pilz Botrytis allii verursachte Zwiebelhalsfäule ist meist
erst nach dem Entfernen der trockenen Außenhäute erkennbar. Im weiteren
Stadium zeigt sich ein Weichwerden am Zwiebelhals. Als „nicht gesund“ sind
Fäulnis an inneren fleischigen Zwiebelringen mit dem Hinweis „innerer Mangel
und Nichtsortierbarkeit“ und „Schimmelsporen zwischen den Außenhäuten“
einzuordnen. Keinesfalls zulässig sind Schimmelsporen auf den fleischigen
Zwiebelringen.
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Als „nicht gesund“ ist die bakterielle Weichfäule (Erwinia carotovora)
einzustufen. Auch ein Beginn, als Speckhaut sichtbar und oftmals einhergehend
mit Veränderungen des Fruchtfleisches, ist nicht zu tolerieren. In weiteren
Entwicklungsstadien der bakteriellen Weichfäule können sich auch pilzliche
Erreger ansiedeln.

Hohle und verhärtete Stängel: Zwiebeln mit hohlen und verhärteten Stängeln
sind zum Verzehr nicht geeignet und erfüllen somit nicht die
Mindesteigenschaften.

Sauber: Größere anhaftende Erdrückstände sind als „nicht sauber“ zu
bewerten.

Gefrorene Zwiebeln: Gefrorene Zwiebeln sind als „zum Verzehr nicht
geeignet“ einzuordnen und von jeder Vermarktung auszuschließen.

Frostschäden: Zwiebeln sind als frostgeschädigt zu bewerten, wenn eine
deutliche Verfärbung des geschädigten Gewebes bzw. ein Ablösen der äußeren
Zwiebelringe erkennbar wird. (Eine Frosteinwirkung muss bei entsprechender
Handhabung nicht immer zu Frostschäden führen.)

Stängel: Der Stängel muss abgedreht oder sauber abgeschnitten sein und darf
nicht länger als 4 cm sein. Der Vorschlag Stängellängen bis 6 cm zuzulassen,
wurde von einem Teil der Teilnehmer als qualitätsverbessernd bewertet.

B. Klasseneinteilung

Klasse I

Wurzelreste: Die Zwiebeln müssen praktisch frei von Wurzelresten sein. Einige
wenige Wurzelreste sind zulässig.

Leichte Flecken und kleine Risse: Leichte Flecken auf der Oberfläche bis 1/5
sind zulässig, die letzte, das Fleisch schützende pergamentartige Haut, darf
jedoch nicht beeinträchtigt sein. Kleine Risse bzw. das teilweise Fehlen der
Außenhäute ist zulässig, wobei die fleischigen Zwiebelringe noch geschützt
sein müssen.

Klasse II

Wurzelreste: Die Zwiebeln dürfen Wurzelreste aufweisen, die in stärkerem
Ausmaß als in Klasse I zulässig sind.

Flecken und Risse: Flecken bis zur Hälfte der Oberfläche sind zugelassen,
wenn die letzte, das Fleisch schützende pergamentartige Haut nicht
beeinträchtigt ist. Risse und das teilweise Fehlen der Außenhäute sind zulässig,
wobei das Fruchtfleisch bis zu 1/3 der Oberfläche frei liegen kann,
vorausgesetzt, dass es unbeschädigt ist.

Sortenuntypische Form: Auch Doppelzwiebeln gelten als sortenuntypische
Form in der Klasse II, wenn sie mit einer einzigen pergamentartigen Außenhaut
umgeben sind.

Eine von außen sichtbare beginnende Auskeimung bis 1 cm Länge ist bei bis
zu 10 % nach Anzahl oder Gewicht der Zwiebeln je Verpackungseinheit
zulässig. Eine stärkere Auskeimung, insbesondere in Verbindung mit
Weichwerden, beeinträchtigt die Verzehrbarkeit und ist auszuschließen.
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Nachfolgende Mängel wurden als leichte Zeichen von Schädlings- oder
Krankheitsbefall eingestuft:

 Leichte Schimmelsporen zwischen den trockenen Außenhäuten, jedoch nur
am Zwiebelhals,

 kleinere Einstichstellen und Saugschäden durch Thripse ohne
Beeinträchtigung des Fruchtfleisches,

 leichte Glasigkeit (als physiologischer Mangel) nicht über das Maß von zwei
fleischigen Außenringen der Zwiebeln hinausgehend und ohne Verfärbung
dieser fleischigen Ringe. Eine Glasigkeit in stärkerem Ausmaß wird als nicht
zulässig und im Rahmen der Mindesteigenschaft als nicht gesund bewertet.

Ergebnis der Probenauswertung Zwiebeln

Gerard Wenner, Wolfgang Jahner, Heinrich Stevens

E I II 0 Bemerkungen

1 X Ohne Mängel

2 X Zwiebeln mit Wurzelresten

3 X
Nicht gesund; Zwiebel mit Glasigkeit in mehr als 2 fleischigen
Lagen.

4 X Nicht gesund; starke Druckstellen/Quetschungen.

5 X Zwiebel mit einer sortenuntypischen Form.

6 X
Zwiebel mit abgeschnittenen Keimen sowie frischem
Wurzelaustrieb.

7 X Keimung auch für die Klasse II zu weit fortgeschritten.

8 X Nicht ganz; Fruchtfleisch ist beschädigt.

9 X
Leichte Flecken, welche die letzte das Fleisch schützende
pergamentartige Haut nicht beeinträchtigen und nicht mehr als
1/5 der Fruchtoberfläche bedecken.

10 X
Flecken, die zwar nicht die letzte das Fleisch schützende
pergamentartige Haut beeinträchtigen, aber über das zulässige
Ausmaß von ½ der Fruchtoberfläche hinausgehen.

11 X
Flecken bis ½ der Fruchtoberfläche, die die letzte das Fruchtfleisch
schützende pergamentartige Haut nicht beeinträchtigen.

12 X
Nackte Zwiebeln. Fehlende Außenhäute über 1/3 der
Fruchtoberfläche hinausgehend.

13 X
Risse in den Außenhäuten sowie teilweises Fehlen der Außenhäute
auf nicht mehr als 1/3 der Fruchtoberfläche.

14 X Nicht ganz; Ernteschäden bis ins Fruchtfleisch reichend.
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15 X Stängel (Schlotte) nicht normgerecht auf 4 cm eingekürzt.

E I II 0 Bemerkungen

16 Schalotten; Nicht der Qualitätsnorm für Zwiebeln unterliegend.

17 X Nicht gesund; (Schäden durch Schädlinge)

18 X Keimung über das zulässige Ausmaß der Klasse II hinausgehend.

19 X Nicht gesund; Virusbefall

20 X Zwiebel ohne Mängel

21 X Nicht gesund; Zwiebel mit Schimmelsporen auf dem Fruchtfleisch.

22 X Nicht gesund; Zwiebel mit Erwiniabefall (Speckhaut)

23 X Nicht gesund;  Fäulnis an einer inneren fleischigen Lage

24 X Nicht gesund; starke Glasigkeit

25 X
Leichte, in der Klasse II zulässige Glasigkeit (nicht über die zweite
fleischige Lage hinausgehend).

Herkunftsnachweis anhand der Methode der Isotopenanalyse
bei Speisezwiebeln und Speisekartoffeln

Dr. Hilmar Förstel

1. Vorbemerkungen:

Da landwirtschaftliche Produkte überall auf der Welt erzeugt werden, kann man
heute dem Kunden praktisch das ganze Jahr über ein Produkt in einer
bestimmten Qualität anbieten. Die Kosten für den Transport scheinen weniger
ins Gewicht zu fallen. Dabei besteht ein Bedarf, die Herkunft einer Ware
unabhängig von begleitenden Papieren überprüfen und darüber hinaus auch
noch zuordnen zu können. Die Zuordnung sollte nicht mit chemischen
Methoden erfolgen, da die Zusammensetzung der Biomasse einer bestimmten
Art nur innerhalb gewisser Grenzen schwankt, sondern man muss
physikalische Eigenschaften ausnutzen, die dem Material am Ort seiner
Erzeugung von Natur aus praktisch unverfälschbar mitgegeben werden
(„isotope Umgebung“).

Dabei sind zwei Fragestellungen sorgfältig zu unterscheiden, die auch einen
sehr unterschiedlichen Aufwand erfordern: einmal die Überprüfung der
angegebenen Herkunft als ersten einfachen Schritt, und danach die Angabe
eines höchstwahrscheinlichen Ursprungs als schwierigeren zweiten Schritt. Die
erste Frage ist eine Ja-Nein-Entscheidung, die auf einem Vergleich
authentischer Daten aus der angegebenen Region mit den Messergebnissen
der angestellten Probe beruht. Im Falle der weiteren Zuordnung zu einer
unbekannten Herkunft müssen mehrere Isotopenpaare und andere
Informationen, wie zum Beispiel die Übersicht der Anbaugebiete, mit
herangezogen werden.



77

2. Isotope und Fraktionierungen

Die Chemie kann Inhaltsstoffe sowie Verunreinigungen und Gefahrenstoffe
nachweisen. Aber ein bestimmtes qualitätvolles Produkt ist aber weltweit
chemisch in seiner stofflichen Zusammensetzung weitgehend gleich. Daher
muss man andere Messgrößen heranziehen.

Die chemischen Elemente bestehen aus Atomen. Atome wiederum stellt man
sich wie ein Planetensystem vor. Ähnlich der Sonne wird das Zentrum von
einem schweren Kern gebildet. Die Elektronen, die demgegenüber sehr leicht
sind, bilden die Außenhülle und sind für die chemischen Eigenschaften
verantwortlich. Der Kern kann nur durch kernphysikalische Prozesse verändert
werden. Seine Eigenschaften fallen bei den chemischen und biochemischen
Umsetzungen, wie sie ständig um uns und in uns stattfinden, daher auch nicht
auf. Also auch nicht in unserem Alltag.

Im chemischen Perioden-System stehen die Elemente am selben Platz, haben
aber meist Kerne mit unterschiedlicher Masse, die Isotope (griechisch: iso
gleich, topos Ort). Die biologisch wichtigen Elemente bestehen aus mindestens
zwei stabilen Isotopen, wie sie Abbildung 1 auflistet. In der Natur variiert die
isotope Zusammensetzung, da sich alle Materialien auf der Erdoberfläche
zumindest in geologischen Zeiträumen in ständigem Umsatz befinden und sich
dabei auch entmischen, wie die Existenz von Erzlagern zeigt.

Man kann sich die Isotope eines Elementes als verschieden große Billardkugeln
vorstellen, die sich auf einer Spielfläche reibungsfrei bewegen. So stellt man
sich physikalisch Luft als eine Gruppe sich bewegender Kugeln vor. Allerdings
enthält schon ein Gasbläschen voll Luft für uns unvorstellbar viele Teilchen.
Diese stoßen ständig aneinander an und tauschen dabei ihre
Bewegungsenergie aus. Teilchen mit zuviel Energie geben etwas davon beim
Stoß ab, und umgekehrt. Nach kurzer Zeit haben alle Teilchen die gleiche
Bewegungsenergie. Stößt eine langsame große Kugel gegen eine kleine, so
wird diese umso schneller weiter gestoßen, je kleiner sie ist. Das bedeutet aber
auch, dass kleinere Teilchen schneller sind als die größeren.

Für unser Gedankenexperiment zur Aufteilung (Fraktionierung) der Isotope
eines Elementes beobachten wir zwei verschieden schwere (große) Sorten von
Kugeln nach dem Anstoß mit einem Billardstock. Nach gleicher Verteilung der
Bewegungsenergie, werden die kleinen Kugeln schneller, die großen aber
langsamer sein. Um Kugeln von der Fläche abzuziehen, öffnen wir die Taschen
an den Ecken des Billardtisches. Dabei werden zunächst die kleineren Kugeln
bevorzugt in diese hinein fallen, da sie diese schneller erreichen. Das trifft aber
nur solange zu, wie noch Kugeln auf der Spielfläche verbleiben. Wenn man
ihnen genügend Zeit lässt, fallen alle Kugeln in die Taschen und die
Unterschiede in der Masse fallen dann nicht mehr auf.

Wir schließen daraus Folgendes:

- Einmal, bei allen unvollständigen Umsätzen werden die leichten Kugeln
(leichten Isotope) bevorzugt. Dies ist in der Natur, zum Beispiel bei der
Verdunstung und dem Abregnen von Wasser aus der Atmosphäre der Fall.

- Zum anderen, um die ursprüngliche Zusammensetzung der Kugeln (Isotope)
auf der Spielfläche (in der Probe) erfassen zu können, muss man das zu
messende Material vollständig erfassen.
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- Und noch weiter: Sind alle Kugeln von der Spielfläche verschwunden, gibt
es auch keine Unterschiede mehr. Unterschiede werden nur dann sichtbar,
wenn die Umsätze unvollständig sind.

Die Anwendung dieser Kenntnisse hat eine lange Tradition. Sie beginnt mit der
Herstellung von Kernwaffen und wird später auf die Rekonstruktion historischer
oder großflächiger Vorgänge in der Natur, wie die der Eiszeiten oder die der
großräumigen Stoffkreisläufe auf der Erdoberfläche, übertragen. Erst vor etwa
zwanzig Jahren setzte zögernd eine Anwendung auf die Kontrolle von
Nahrungsmitteln ein. Dabei ist Wasser, der für die Ernährung zunächst weniger
bedeutende Bestandteil aller Nahrungsmittel, gerade für die Kontrolle der
geografischen Herkunft der interessanteste Bestandteil. Denn Wasser zeigt
einen ausgeprägten weltweiten Kreislauf, in dem die Isotope seiner Elemente
fraktioniert werden.

3. Wasser ist nicht gleich Wasser

Wasser besteht aus den chemischen Elementen Wasserstoff und Sauerstoff.
Dabei setzt sich Wasserstoff (Elementsymbol H) aus den Isotopen mit den
Massen 1 und 2 zusammen, dazu kommt noch das wesentlich seltenere
radioaktive Isotop mit der Masse 3 (Tritium). Dies spielt für unsere Betrachtung
aber keine Rolle. Wasserstoff der Masse 2 wird auch Deuterium (D) genannt
und ist im „normalen“ Element zu 0.015 % enthalten. Sauerstoff
(Elementsymbol O) hat zwar drei Isotope mit den Massen 16, 17 und 18. Da
das Isotop 17 nur einen Anteil von 0.04 % hat, das Isotop 18 dagegen zu 0.2 %
im Sauerstoff enthalten ist, wird nur das Isotop der Masse 18 in Beziehung zum
Isotop 16 gemessen.

Die gut durchmischten Weltmeere enthalten fast 98 % des freien Wassers der
Erdoberfläche. Zusätzlich werden noch 2 % des Wassers in den Eiskappen der
Pole abgelagert. Nur eines von 100 000 Wassermolekülen wird in der Lufthülle
weltweit intensiv umgesetzt, zum Teil sichtbar als Wolken. An jedem Ort der
Erde regnet Wasser aus und verdunstet wieder zurück an die Luft. Dafür wird
ein Drittel der eingestrahlten Sonnenenergie aufgewendet.

Zwei Drittel dieses Wassers, das an die Atmosphäre abgegeben wird,
verdunstet im Gürtel direkt um den Äquator. Der freigesetzte Wasserdampf wird
großflächig zu den kältesten Stellen der Erde, den beiden Polen, hin
transportiert. Dies erfasst seit den 50‘er Jahren das dichte Messnetz der
Internationalen Atomenergie-Behörde IAEA, das detailliert durch jahrelange
eigene Beobachtungen ergänzt wird. Die IAEA hat auch die Methodik zur
Messung der isotopen Zusammensetzung von Wasser international
standardisiert. Von Wien aus werden die Standards verteilt und vergleichende
Messprogramme überwacht.

Durch Ausregnen und nachfolgende Verdunstung wird jeweils nur ein Teil des
an einem Ort vorhandenen Wassers abgegeben bzw. ersetzt. Dieser
unvollständige Umsatz verschiebt daher die isotope Zusammensetzung des
Wassers von Ort zu Ort, über die sich eine Luftmasse bewegt, in Richtung des
leichteren Isotop des Sauerstoffs. Diese durch langfristige Messungen gestützte
Beobachtung ist eine der Grundlagen unserer Anwendung.
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Die Luftfeuchte stammt aus der Verdunstung des Meeres, das weltweit eine
sehr gleichmäßige isotope Zusammensetzung hat. Für Europa stammt der
Niederschlag aus dem Atlantik und wird mit den Luftmassen von West nach Ost
bewegt. Beobachten wir auf der Nordhalbkugel für die isotope
Zusammensetzung des Wassers ein Gefälle von Süd nach Nord, so müssen wir
daher auf unserem europäischen Kontinent noch ein Gefälle von West nach Ost
berücksichtigen. Daher kann, und das gilt weltweit, jedem Ort eine eindeutige
isotope Zusammensetzung des Wassers zugeordnet werden.

4. Wie werden die Messwerte angegeben ?

Da die Veränderungen der isotopen Zusammensetzung sehr gering sind, muss
man mit sehr kleinen Abweichungen umgehen. In der Fachliteratur wird deshalb
seit vielen Jahren für die Abweichungen der isotopen Zusammensetzung eine
Vereinfachung benutzt. Man gibt sie in -Werten in Promill als Differenz zu
einem internationalen Standard an, also als relative Werte zum Standard. Das
ist keinesfalls ungewöhnlich, denn Temperaturen geben wir auch als
Abweichungen vom Gefrierpunkt des Wassers als Nullpunkt an und beziehen
die Skala auf den Siedepunkt des Wassers. Wir geben die Temperatur in Grad
Celsius und nicht als absolute Temperatur an.

Für das Isotopenpaar O-18/O-16 wurde eine reale Meerwasserprobe zum
Nullpunkt erklärt, der sogenannte SMOW (Standard Mean Ocean Water). Das
andere Ende der Skala bildet ein sehr abgereichertes Wasser, ein
Schmelzwasser vom Eis des Südpols, der SLAP (Standard Low Antarctic
Precipitation). SMOW hat definitionsgemäß einen -Wert für Sauerstoff von 0.0
‰, für den SLAP wurde ein Wert von – 55.5‰ festgelegt. Da Meerwasser als
Nullpunkt gewählt wurde, und da bei der Verdunstung das leichtere Isotop
bevorzugt wird, ergeben sich für das Verhältnis der Isotope 18/16 in vielen
Fällen für Wasser auf dem Festland negative -Werte. Das ist ein Nachteil der
Darstellung der Ergebnisse für ein interessierendes Publikum, hat sich aber für
die Fachleute bewährt.

Übersetzt man die -Werte in Konzentrationen, so wird die Empfindlichkeit des
Verfahrens deutlich: Der Anteil des schwereren Isotops O-18 am gesamten
Sauerstoff beträgt etwa 0.2 %. Eine Abweichung von 1‰ bedeutet eine
Verschiebung um 0.0002 %. Die Reproduzierbarkeit der Meßmethode liegt
routinemäßig bei 0.00002 %. Mitunter wird eingewendet, dass es sich hier um
sehr kleine Veränderungen handele. Doch kann die isotope Zusammensetzung
des Wassers entweder nur durch kerntechnische Prozesse oder durch
Verdunsten eines größeren Anteils verändern werden. Sie ist ansonsten eine
unveränderbare Eigenschaft des Wassers, das somit in der isotopen
Zusammensetzung das Gedächtnis an seinen Ursprungsort bewahrt.

Die erforderliche messtechnische Empfindlichkeit wird durch eine besondere
massenspektrometrische Technik erreicht, den direkten Vergleich vom
Probengas mit einem Standard. Die Anwendung wird dadurch erleichtert, dass
man den wässrigen Anteil aus dem Lebensmittel ohne weitere Reinigung
einsetzen kann. Wasser wird selbst nicht gemessen. Zur Messung wird das
wasserhaltige Material mit Kohlendioxid für Sauerstoff oder mit Wasserstoff zur
Messung der isotopen Zusammensetzung des jeweiligen Isotopenpaars über-
schichtet. Dabei löst sich das Kohlendioxid im Wasser, - und nur im Wasser,
ohne von den anderen Bestandteilen beeinflusst zu werden. Am Ende prägt das
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Wasser der Probe durch seinen großen Überschuss dem überstehenden
Messgas Kohlendioxid seine isotope Zusammensetzung an O-18/O-16 auf. Für
Wasserstoff gilt dasselbe, nur das sich der Austausch in der gasförmigen Phase
an einem Platinkatalysator vollzieht. In beiden Fällen ergibt sich ein Messgas,
das die isotope Zusammensetzung des im Überschuss vorgelegten Wassers
wiederspiegelt.

5. Anwendung auf Kartoffeln

Kartoffeln sind schon deswegen für die Anwendung der Stabil-Isotopen-
Methode besonders gut geeignet, da man ihren Wasseranteil aufgrund des
kompakten Baus nicht ohne Weiteres austauschen oder vermischen kann.
Deshalb spiegelt ihr Wasser die isotope Zusammensetzung des Wassers an
dem Ort wieder, an dem sie angebaut wurden.

Vergleicht man die Mittelwerte der 18O/16O-Messwerte einiger europäischer und
benachbarter Erzeugerländer sowie einiger deutscher Anbaugebiete
miteinander, so werden die Unterschiede deutlich. Am Beginn der Saison sind
die Lieferungen ägyptischer Kartoffeln besonders teuer. Ihre positiven Werte
spiegeln das zur Bewässerung genutzte Wasser des Nils wieder, das mit seiner
hohen O-18-Anreicherung aus dem Inneren Afrikas stammt. Die benachbarte
israelische Ware zeigt einen wesentlich weiter abgereicherten O-18-Gehalt, der
sich offenbar aus den Niederschlägen an den Golanhöhen und deren Abfluss
im Jordan erklären lässt. Innerhalb engerer Gebiete, wie Deutschland, variieren
die Werte weniger stark, da die Anbauzonen ökologisch und damit in ihren
physikalischen Bedingungen vergleichbar sind. Diese Erfahrung haben wir zum
Beispiel für Weine für die verschiedenen deutschen Anbauzonen immer wieder
gemacht.

In einigen Ländern, wie Spanien und Italien sind noch genauere geografische
Zuordnungen notwendig, da sich die Bedingungen dort jeweils regional stark
unterscheiden. Auch spielt zusätzlich der Boden über seinen jeweiligen
Wasserhaushalt dort indirekt eine wichtige Rolle, ebenso die Bewässerung.

Allerdings repräsentiert die Kartoffel nicht direkt die isotope Zusammensetzung
des Niederschlages bzw. des Grundwassers. Die Kartoffel wird in
Anhäufelungen angebaut. Dabei ist der Boden der Austrocknung besonders
ausgesetzt und durch erhöhte Verdunstung wird das 18O/16O-Verhälnis wieder
gegenüber dem örtlichen Niederschlag angereichert. Für die Jülich-Zülpicher
Börde beträgt diese Verschiebung der isotopen Zusammensetzung gegenüber
dem örtlichen Niederschlages gegenüber dem Bodenwasser etwa +3.‰.

Der Einwand, die Sorten könnten sich grundsätzlich in der isotopen
Zusammensetzung des Wassers unterscheiden, ist physikalisch nicht
vorstellbar. Nur wenn sich die Sorten in Aufbau und Tiefe ihrer Bewurzelung
stark voneinander unterscheiden, könnten solche Effekte beobachtet werden.
Tatsächlich werden die Sorten aber auf die Beschaffenheit der Knollen hin
gezüchtet. So konnten wir in der Jülich-Zülpicher Börde für verschiedene
Sorten, wie Cilena, Climax oder Solara auch keine Unterschiede feststellen.

Ein weiterer Einfluss könnte sich aus dem längeren Verbleib der Kartoffeln im
Boden nach Absterben des Krautes ergeben. Doch mit der Ernte bzw. mit dem
Absterben des Krautes endet der physiologische Wasserumsatz der Kartoffeln.
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Danach kann Wasser sich nur noch durch Diffusion innerhalb der Kartoffel
bewegen. Bekanntermaßen wirkt die Diffusion aber nur auf sehr kurzen
Strecken im Bereich von weniger als einem Millimeter. Daher konnten wir
folgerichtig bisher keinen Einfluss auf die isotope Zusammensetzung des
Wassers bei sachgerechter Lagerung beobachten.

6. Beobachtungen an Zwiebeln

Zwiebeln unterscheiden sich biologisch grundsätzlich von den Stolonen der
Kartoffeln durch ihre Struktur als gestauchter Spross. Man könnte annehmen,
dass sich Zwiebeln deshalb physikalisch gänzlich anders verhalten. Das ist
nach unseren derzeitigen Erfahrungen nicht der Fall. Vielmehr sind beide
Produkte in einer physikalisch ähnlichen Situation. Beide sind kompakt gebaut
und wurzeln im Oberboden in relativ geringer Tiefe. Sie nehmen also beide
nicht die isotope Zusammensetzung des Niederschlages und entsprechend des
Grundwassers an, sondern zeigen entsprechend der Anreicherung des 18O/16O-
Verhälnisses im Wasser des Oberbodens auch selbst eine Anreicherung an.

Zwiebeln aus Neuseeland heben sich besonders deutlich gegenüber
europäischer Ware ab. Dieser Unterschied lässt sich auch in Mischungen
nachweisen. Unterschiedliche Anreicherungen gegenüber den für Kartoffeln
beobachteten Werten ergeben sich daraus, dass Zwiebeln ein anderes
Wurzelsystem besitzen und anders kultiviert werden.

Selbst wenn noch Einflüsse des Transportes und der Lagerung betrachtet
werden sollten, muss noch einmal betont werden, dass bei so massiven
Gebilden, wie es Zwiebeln sind, schon beträchtliche stoffliche Umsätze
anzunehmen sind, ehe die ursprüngliche isotope Zusammensetzung deutlich
verändert werden kann.

7. Zusammenfassung und Ausblick

Angaben der Herkunft von unbekannten Proben können nur so genau sein, wie
es auch das vorgelegte Vergleichsmaterial hergibt. Praktisch alle Proben von
Kartoffeln und Zwiebeln werden uns nur mit der Nennung des Herkunftslandes
ohne weitere geografische Aufschlüsselung  im Ursprungsland angegeben.
Damit sind weitere Differenzierungen derzeit nicht möglich. Wir können somit
die Proben nur Ursprungsländern zuordnen, wohl wissend, dass in einigen
Ländern große Unterschiede in der isotopen Zusammensetzung des Wassers
beobachtet werden. Dies gilt zum Beispiel für Spanien oder Italien. Man muss
deshalb die exportierenden Regionen eines Landes genauer kennen. Kleinere
geografische Unterschiede können wir zuordnen, aber solange wir innerhalb
einiger Anbauregionen dies nicht durch authentische Proben näher
differenzieren können, wird eine weitere Unterscheidung noch nicht möglich
sein. Es ist auch zu überlegen, ob die rein national bedingte Zuordnung wirklich
der qualitätsentscheidende Parameter sein kann, oder ob nicht eine weitere
Aufschlüsselung auf Anbauregionen besser geeignet ist, die angelieferte Ware
zu charakterisieren.

Damit wird die Zuordnung auch sicherer, und wie am Beispiel von Wein und
Fruchtsaft gezeigt werden kann, wird die Methode dann auch von Gerichten
zunehmend anerkannt. Man darf natürlich am Anfang nicht einfach die ersten
Messwerte eines Isotopenpaares  als einziges Kriterium annehmen, sondern
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muss weitere Ergebnisse anderer Isotope anfügen und zusätzliche
Informationen nutzen, die zum Beispiel die Ursprungsorte eingrenzen.

Deshalb sollte man, wie wir das auch anwenden, neben den Isotopen des
Sauerstoffs die des Wasserstoffs und die der anderen wichtigen Bioelemente
(Kohlenstoff, Stickstoff und Schwefel) in die Analytik einbeziehen. Diese
Messgrößen weisen allerdings nicht die geografisch eindeutige Zuordnung wie
Wasser auf. Deshalb wird auch das D/H-Verhältnis mit gemessen, da dies im
Gegensatz zum 18O/16O-Verhälnis weniger stark durch die Verdunstung
verändert wird, wie aus zahlreichen Messungen von Wasserproben schon
langfristig bekannt ist. Damit gibt es neben der Prüfung der Begleitpapiere und
der Bücher noch eine andere Möglichkeit, die Herkunft von Kartoffeln und
Zwiebeln zu testen. Weder Lagerung, Sortenwahl, Kultivierung noch Boden
können diese Messungen in größerem Maße verfälschen.

8. Technische Anmerkungen zur Probenahme und –menge

Das Zusenden von Kartoffeln oder Zwiebeln sollte mit einem rasch arbeitenden
Versand erfolgen. Besonders in dicht abschließendem Plastikmaterial besteht
die Gefahr der Fäulnis. Für eine  genaue Identifizierung der Probe eignet sich
am besten die unverletzte Originalverpackung. Bereits Empfang und Öffnen der
Probe werden genau protokolliert. Der Empfang wird bestätigt.

Für eine Doppelmessung werden 4 Milliliter Wasser eingesetzt. Zu seiner
Gewinnung ist zwar nur eine geringe Menge an Kartoffel- bzw. Zwiebelmaterial
notwendig, doch muss die entnommene Probe die gesamte Charge
repräsentieren. Dazu sind mehrere Kartoffeln bzw. Zwiebeln notwendig. Diese
werden geschält, zerkleinert und entsaftet, um das Wasser mit den gelösten
und suspendierten Bestandteilen sowie die festen Reste, hauptsächlich
Zellulose, voneinander abzutrennen.

Das Wasser wird durch Vakuumdestillation gereinigt. Ansonsten besteht die
Gefahr, dass die Kapillaren und die Ventile der Austauschapparatur
verschmutzt und damit undicht werden, da beim Ziehen des Vakuums
biologische Lösungen oft aufschäumen. Der Zeitaufwand durch die Reinigung
der Ventile ist größer als die Ersparnis durch das Umgehen der
Vakuumdestillation. Die eigentliche Messung erfolgt durch Isotopenaustausch
des Wassers mit Kohlendioxid, dem es seine isotope Zusammensetzung
aufprägt. Das Kohlendioxid wird in einem speziellen Massenspektrometer
vermessen.

Wir streben eine Messung bei Bedarf innerhalb zweier Arbeitstage nach
erfolgter Lieferung an, vor allem wenn es sich um die Kontrolle von Material in
laufendem Umsatz handelt.

Für authentisches Material, das vor Ort selbst entnommen wurde, sind wir
besonders dankbar. Diese Messungen gehen in unsere Datenbank bevorzugt
ein und werden natürlich nicht berechnet.
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Abbildung 1:

Isotope und deren Häufigkeiten der biologisch wichtigen und häufig
untersuchten Elemente.

Element Symbol Isotop Atom%

Wasserstoff H 1 99,985

2 0,015

Kohlenstoff C 12 98,892

13 1,108

Stickstoff N 14 99,632

15 0,368

Sauerstoff O 16 99,757

17 0,038

18 0,205

Schwefel S 32 95,035

33 0,75

34 4,215

Würdigung von Herrn LD Gert Pingel
anlässlich der 23. Geisenheimer Tagung 2001

Dr. Bernd Mönning

Meine sehr verehrten Damen und Herren!

Am Ende dieses langen und anstrengenden, aber hoch interessanten Tages
darf ich um Ihre Aufmerksamkeit für einen Tagesordnungspunkt bitten, der nicht
im Programm aufgeführt ist, der aber dennoch im unmittelbaren
Zusammenhang nicht nur mit der diesjährigen Geisenheimer Tagung steht.

Meine Damen und Herren,

was wäre die Geisenheimer Tagung, wenn es nicht Menschen gäbe, die sich
neben ihren täglichen Aufgaben mit viel Kompetenz und Idealismus dieser
Veranstaltung verschrieben hätten – die mit ihrem Engagement dazu
beigetragen haben, dass die Geisenheimer Tagung zu dem geworden ist, was
sie heute darstellt:
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Eine Tagung von herausragender Bedeutung für die Harmonisierung der
Qualitätskontrolle, eine Tagung nicht nur für die deutschen Kontrolleure,
sondern auch weit über unsere Grenzen hinaus, – für die Kollegen aus den EU-
Mitgliedstaaten, Vertretern aus europäischen Drittländern und Übersee und aus
Wirtschaft und Handel.

Der Erfolg dieser internationalen Tagung ist ganz maßgeblich einem Mann zu
verdanken, der seit 1974 mit der Geisenheimer Tagung fest verwurzelt ist.

Sehr verehrter Herr Pingel,

für Sie ist die Geisenheimer Tagung 2001 die letzte Tagung, die unter Ihrer
Mitverantwortung durchgeführt wird. Sie gehen im nächsten Jahr nach über 30
Jahren Tätigkeit in der öffentlichen Verwaltung in den Ruhestand. Daher gilt
bereits heute unser ganz herzlicher Dank für all das, was Sie im Laufe der
Jahrzehnte für die Geisenheimer Tagung geleistet haben und was unter Ihrer
maßgeblichen Mitarbeit aus dieser Tagung geworden ist.

Ich weiß, dass Sie nicht ganz glücklich mit der aktuellen Situation sind. Sie
haben sich bei der vorangegangenen Tagung kritisch zu dem derzeitigen
Tagungsrhythmus – zweitägige Veranstaltung im zweijährigen Turnus –
geäußert. Sie haben sich ganz klar dafür ausgesprochen, dass die Tagung
wieder jährlich stattfinden soll, damit alle anstehenden Fragen aktuell in großer
Runde besprochen werden können.

Meine Damen und Herren,

Sie haben alle die BSE-Krise und die sich daraus ergebenden Entwicklungen
verfolgt. Dies hat nicht zuletzt zu einem Wechsel in Ministerämtern geführt,
sondern auch zu einer Auflösung des Bundeslandwirtschaftsministeriums und
dessen Eingliederung in das Bundesministerium für Verbraucherschutz,
Ernährung und Landwirtschaft. Damit verbunden ist nicht nur die Stärkung des
Verbraucherschutzes, sondern auch eine völlig neue Agrarpolitik. Ministerin
Künast hat in ihrer Regierungserklärung am 8. Februar die Grundzüge
ausführlich erläutert. Im Mittelpunkt dieser neuen Agrarpolitik steht das Denken
von der Ladentheke aus – die gläserne Produktion und das Prinzip des
vorsorgenden Verbraucherschutzes.

Im Zusammenhang mit einem stärkeren Verbraucherschutz wird vieles von
dem, was heute gefordert wird und künftig umgesetzt werden soll, im Bereich
Obst und Gemüse bereits praktiziert, z.B. die Kennzeichnung des
Ursprungslandes. Dennoch ist auch in diesem Sektor noch einiges zu
verbessern. Dies gilt sowohl für die Erzeugung als auch für die Vermarktung.

Eines hat die BSE-Diskussion ganz klar gezeigt:
Kontrollen sind unerlässlich.
Dies gilt auch für die Kontrolle bei Obst und Gemüse!

Obwohl es hier nicht um folgenschwere gesundheitliche Gefahren geht, haben
doch die Kontrollen der Vermarktungsnormen einen erheblichen Stellenwert in
der Vermarktung dieser Produkte.

Bei rückläufigem Fleischverbrauch ist eine große Chance für eine zusätzliche
Nachfrage nach Obst und Gemüse gegeben – einwandfreie Qualität
vorausgesetzt. Die Kampagne "5 am Tag" kann nur zu dem erhofften Erfolg
führen, wenn seitens der Qualität die Voraussetzungen gegeben sind. Den
Arbeiten an der Normung und den Kontrollen kommt daher eine zunehmende
Bedeutung zu. Es ist bedauerlich, dass die Bundesländer die Kontrollen im
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Obst- und Gemüsebereich stark eingeschränkt haben. Bei allem Verständnis für
die finanziellen Nöte sollte auch hier ein Umdenken erfolgen – zugunsten der
Verbraucher.

Insofern, sehr geehrter Herr Pingel, möchte ich die Prognose wagen, dass es
durchaus im Bereich des Möglichen erscheint, die Geisenheimer Tagung
künftig zu intensivieren, um so den veränderten Konstellationen Rechnung zu
tragen.

Ich möchte die Gelegenheit nicht versäumen, meinen Dank auch an das Land
Hessen zu richten, das es ermöglicht hat, dass diese Tagungen an dieser Stelle
mit dem Einsatz von Herrn Pingel durchgeführt werden konnten.

Ich möchte die Gelegenheit aber auch nutzen, den Mitarbeitern der
Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung, allen voran Frau
Dr. Bickelmann mit ihren Mitarbeitern, die unermüdlich für die Harmonisierung
der Qualitätskontrollen tätig sind, als weiterem Mitveranstalter zu danken.

Mein Dank richtet sich auch an die EG-Kommission, die in den zurückliegenden
Jahren die Durchführung der Tagung finanziell unterstützt hat.

Last but not least gilt mein ganz besonderer Dank auch den Kontrolleuren aus
den Bundesländern, die unermüdlich tätig sind und bei den vorherrschenden
Bedingungen eine nicht einfache Tätigkeit ausüben.

Sehr verehrter Herr Pingel,

Ihr Ausscheiden als Co-Veranstalter der Geisenheimer Tagung bedeutet auch
gleichzeitig, dass diese Tagung künftig in einer anderen Organisationsstruktur
durchgeführt werden muss.
Die Beratungen mit den Ländern werden derzeit geführt, das Ergebnis ist offen.
Wie auch immer - der Bedarf an dieser Tagung steht außer Zweifel und ich bin
mir sicher, dass es auch in Zukunft regelmäßig Tagungen für
Qualitätskontrolleure geben wird, auf denen wir Sie dann hoffentlich begrüßen
dürfen.

Nochmals ganz herzlichen Dank, alles Gute für ihre restliche aktive Zeit und
ganz besonders für die Zeit danach.

Vielen Dank!

Verabschiedung von Herrn LD Gert Pingel

Gerhard Trautmann

Meine sehr verehrten Damen und Herren,
sehr verehrter, lieber Herr Pingel,

zunächst möchte ich die Gelegenheit nutzen, Ihnen die herzlichen Grüße der
hessischen Landesregierung, ganz besonders von Herrn Minister Dietzel zu
überbringen. Er wünscht den Veranstaltern eine erfolgreiche Fachtagung und
allen Teilnehmern eine angenehmen Aufenthalt hier in Geisenheim.

Lebensmittelqualität, Qualitätskontrolle, Qualitäts- und Umweltnormen,
Verbraucherschutz das sind Begriffe, meine Damen und Herren, die ganz
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plötzlich in Mode gekommen sind. Seit einigen Wochen gibt es in den Medien
und der Politik kaum noch ein anderes Thema. Unsere gesamte Leitungsetage,
das Sozialministerium, Landtagsausschüsse und Krisenstäbe beschäftigt seit
Wochen fast nur noch das Thema BSE.

Sie werden jetzt vielleicht zu Recht sagen, was hat BSE mit unserer 23.
Geisenheimer Tagung zu tun, Rindfleisch kann man nicht ohne weiteres mit
Äpfeln und Birnen vergleichen.

Trotzdem, auch wenn es bisher bei Obst, Gemüse und Speisekartoffeln noch
keinen BSE-Fall gegeben hat und auch keinerlei Übertragungswege bekannt
geworden sind, so gibt das Ereignis BSE dennoch - auch hier in diesem Kreis -
Anlass zum Nachdenken. Wir können Schlussfolgerungen ableiten, die für alle
landwirtschaftlichen Produktionssektoren gelten:

- Qualität, gesunde und bekömmliche Nahrungsmittel - gleich ob pflanzlicher
oder tierischer Herkunft - sind ein sehr hohes Gut, das nicht der
Rationalisierung, Kostendegression und Mitteleinsparung geopfert werden
darf.

- Es ist die Aufgabe des Staates darüber zu wachen, dass Qualitätsstandards
nicht nur auf dem Papier sondern auch in der Realität, in der Produktion, im
Handel, in der Obst- und Gemüsetheke beim Lebensmittelhändler
eingehalten werden.

- Und, es darf nicht erst gehandelt werden, wenn das Kind in den Brunnen
gefallen ist. BSE zeigt, dass bei den zweifellos notwendigen Einsparungen
der öffentlichen Haushalte nicht am falschen Ende gespart werden darf -
sonst wird es hinterher möglicherweise noch viel teurer. Das zeigen die
milliardenschweren Folgekosten, die diese Krise mit sich bringt.

- Vorsorgender Gesundheits- und Verbraucherschutz erfordert zuallererst
funktionsfähige Kontrollsysteme, außerdem ausreichend viele und bestens
qualifizierte Kontrolleure.

Das ist eine der wichtigen Schlussfolgerungen, die jetzt zu ziehen sind. Wir sind
deshalb gut beraten, wenn wir den weiteren Stellenabbau in der
Qualitätskontrolle stoppen - gerade auch in unserem Bereich. Und wir sind
ebenfalls gut beraten, wenn solchen Veranstaltungen wie der Geisenheimer
Tagung auch weiterhin ein sehr hoher Stellenwert eingeräumt wird.

Die Geisenheimer Tagung ist seit nunmehr über 25 Jahren eine Institution, die
sowohl in Deutschland als auch in Europa einmalig ist. Sie ist die große
Arbeitstagung, bei der Kontrolleure aus allen europäischen und
außereuropäischen Ländern sich zu einem Meinungs- und Erfahrungs-
austausch zusammen finden, damit eine größtmögliche Harmonisierung erzielt
werden kann. Diese große Fachtagung findet seit jeher in unserem Bundesland
in dieser sehr reizenden Stadt Geisenheim statt. Darauf sind wir natürlich stolz.

Wir sind noch auf etwas Anderes, besser gesagt jemand Anderen stolz. Auf den
Kollegen, auf den Mitarbeiter unserer hessischen Agrarverwaltung, dessen
Namen sich wie kein anderer mit dieser Geisenheimer Tagung verbindet. Er hat
diese Veranstaltung, gemeinsam mit der BLE, zu dem gemacht, was sie heute
ist.

Lieber Herr Pingel, für diese Arbeit, für diese Leistung möchte ich Ihnen im
Namen des hessischen Landwirtschaftsministers herzlich danken. Ich will dem
auch meinen ganz persönlichen Dank anschließen. Wir arbeiten jetzt seit mehr
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als 10 Jahren vertrauensvoll zusammen. Für mich war es immer ein gutes und
beruhigendes Gefühl, die Qualitätskontrolle Obst und Gemüse in Ihren Händen
zu wissen.

Herr Pingel, Ihre Pensionierung steht bevor, Ihre sicherlich wohlverdiente
Verabschiedung in den Ruhestand. Die 23. Geisenheimer Tagung wird daher
Ihre letzte Tagung als Veranstalter sein. Es wird aber hoffentlich nicht die letzte
Geisenheimer Tagung sein. Das Land Hessen kann nämlich die
organisatorische Arbeit für diese Tagung nicht mehr in der bisherigen Form
erbringen. Hessen hat, vertreten durch Herrn Pingel, einiges an Vorleistungen
in den letzten Jahren erbracht. Wir meinen, jetzt ist die Gemeinschaft von Bund
und Ländern aufgerufen, das stattliche Erbe, das hier hinterlassen wird,
anzunehmen, zu pflegen und zu mehren. Helfen Sie alle mit, meine Damen und
Herren, damit die Geisenheimer Tagung fortbestehen kann. Ich bin sicher, mit
vereinten Kräften wird es gelingen, dieses einzigartige Fachforum - das
beispielgebend auch für andere Produktionssektoren ist - zu erhalten.

Mit diesem Appell möchte ich schließen und einen weiterhin erfolgreichen
Verlauf für die Geisenheimer Tagung wünschen.

Verabschiedung Herr Pingel

Wolf-Rüdiger Gerl

Sehr geehrter Herr Pingel,
sehr geehrter Damen und Herren!

Auch der Arbeitskreis für Qualitätskontrolle bei frischem Obst und Gemüse
(AK), dessen Vorsitzender ich bin, und in dem alle deutschen Kontrollstellen
vertreten sind, schließt sich den Ehrungen anlässlich Ihres Ausscheidens an.

Am 23./24. Oktober 1973, verzeichnen die Annalen des AK, die unser
Ehrenvorsitzender, Herr Kröger, erstellt hat, die Teilnahme von Herrn Pingel als
Vertreter der Hessischen Landesstelle für Ernährungswirtschaft. Die
Landesstelle war nach der Auflösung der hessischen Landwirtschaftskammern
zuständig für die Qualitätskontrolle.

In einem Bericht über eine Tagung des AK in Uelzen im November 1974 ist
vermerkt, dass der Vertreter der Hessischen Landesstelle für
Ernährungswirtschaft, Herr Pingel, über ein von seiner Dienststelle angeregtes
Gespräch mit der Fachhochschule Geisenheim berichtete. Dort wurde über die
Möglichkeit einer seminaristischen Weiterbildung von Qualitätskontrolleuren
unter besonderer Berücksichtigung der Gebiete der allgemeinen
Pflanzenentwicklung, Krankheiten, Sorten sowie der Haltbarkeit und
Qualitätserhaltung gesprochen. Positive Äußerungen zu diesem Vorhaben
kamen vom damaligen Direktor der Fachhochschule, Professor Claus, sowie
von den leitenden Dozenten. Der AK hat die Initiative damals begrüßt und seine
Unterstützung zugesagt. Daraus haben sich die Geisenheimer Tagungen
entwickelt.

Auf einer Sitzung des AK im Mai 1984 wurde von verschiedenen Teilnehmern
der Wunsch geäußert, eine Arbeitsgruppe Speisekartoffeln zu bilden. Die erste
Sitzung im Juli desselben Jahres leiteten Sie bereits. Im Jahr 1997 gaben Sie
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den Vorsitz ab. In Ihre Zeit fiel auch die Veröffentlichung des Leitfadens für die
Qualitätskontrolle bei Speisekartoffeln, der vielen Kollegen bei der täglichen
Arbeit ein nützlicher Helfer war und ist. Vielen Mitgliedern der Arbeitsgruppe ist
auch die interessante Exkursion nach Holland noch in guter Erinnerung, die Sie
geplant und geleitet haben.

Im AK, dem Sie auch noch heute angehören, waren Sie in all den Jahren ein,
wenn es um die Sache der Qualitätskontrolle ging, kritischer Vertreter. Manche
Formulierung der Erläuterungen zu den Normen wurde erst nach harter
Diskussion aufgenommen, an denen Sie sich auch immer engagiert beteiligt
haben.

Wir, d. h. die Kollegen und hier besonders der Vorstand im AK, bedauern Ihr
Ausscheiden. Wir haben uns daher überlegt, womit wir Ihnen eine kleine
Freude bereiten könnten, damit Sie sich immer wieder gern an den AK erinnern.

Ich hoffe, dass Sie mit den Gaben, die Ihnen die Vertreter der Kontrollstellen
der Bundesländer nun überreichen werden, noch manche schöne Stunden und
schöne Abende verbringen können.

Vermarktungsnorm für Mr. Geisenheim

Dr. Ulrike Bickelmann

BEGRIFFSBESTIMMUNG

Diese Norm gilt für den Gründer und Veranstalter der Geisenheimer Tagung,
einer Fortbildungsveranstaltung für Qualitätskontrolleure von Obst, Gemüse
und Speisekartoffeln aus dem Hause der Pingels, insbesondere jenen, die Gert
heißen. Andere Personen sind nicht berechtigt, sich das Ruhmesblatt der
Tagungsgründung ans Revers zu heften.

BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE GÜTEEIGENSCHAFTEN

Diese Norm beschreibt die Güteeigenschaften, die Herrn Pingel zur
Durchführung der Geisenheimer Tagung befähigen.

Mindesteigenschaften
Auf allen Tagungen war Herr Pingel wie folgt:

 ganz; er hat auch wenn es hektisch wurde nie den Kopf oder die Nerven
verloren.

 gesund; es ist uns nicht bekannt, dass ihn jemals ein Zipperlein geplagt hat,
das ihn von der Erfüllung seiner Pflichten als Organisator abgehalten hätte.

 sauber; er hat nie Schmier- oder Bestechungsgelder eingesetzt, um die
Tagung so reibungslos und preiswert anbieten zu können.

 praktisch frei von Mitarbeitern - im Laufe der Jahre ist die Truppe, die ihn
tatkräftig unterstützt hat, den allgemeinen hessischen Sparmaßnahmen zum
Opfer gefallen. Die zusammengeschrumpfte Version der
Tagungsorganisatoren ist aber um so schlagkräftiger zur Tat geschritten und
hat sogar steigende Teilnehmerzahlen verkraftet.
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 praktisch frei von Schäden durch Tanzmäuse und Hupfdohlen - egal wie
knackig und gelenkig die Tanzgirls auf der Rheingaubühne waren, er hat
niemals das Tanzbein geschwungen.

 von frischem Aussehen - auch wenn die Nächte noch so kurz waren.

 frei von anomaler äußerer Feuchtigkeit, was ihn aber nicht daran gehindert
hat, den Gästen speziell auf dem Rheingauabend reichlich innerlich
anzuwendende, weinselige Feuchtigkeit zu kredenzen.

 frei von jeglichem fremdem Geruch - Ausnahmen hiervon machte er
höchstens bei der Tagung anno 1984 als große Wagenräder von Käse vom
Büffet weggerollt werden mussten oder als er über hundert von der CMA
gestiftete Vesperbrettchen im Schweiße seines Angesichtes erst in die Halle
tragen, dann spülen und später mitsamt den reichlichen Wurst- und
Käseresten wieder in seinen Kofferraum tragen und zurückbringen musste.

 so beschaffen, dass er nach 23 Geisenheimer Tagungen seinen neuesten
Bestimmungsort, den Ruhestand, in zufriedenstellendem Zustand erreicht.

BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE KLASSENEINTEILUNG

Herrn Pingel gibt es nur in einer Klasse.

Er ist von guter Qualität und in allen Lebenslagen ganz er selbst.

Herr Pingel musste stets

 vorausschauend sein, sonst hätte er nicht im Jahr 1975 mit einer für die
Kontrolleure von Hessen und die angrenzenden Länder organisierten
Veranstaltung sozusagen den Grundstein für die Geisenheimer Tagung
gelegt.

 am internationalen Handel mit Obst und Gemüse interessiert sein, sonst
hätte er nicht schon drei Jahre später, nämlich im Jahr 1978, den ersten
Referenten aus den Niederlanden zu seiner Tagung eingeladen.

 sein Ohr am Puls des Kontrolleurs haben, wenn er die Themen der
Geisenheimer Tagung festlegte.

 vielseitig sein, wenn er auch Themen anbieten wollte, die den
eingeschränkten Horizont der Kontrolleure erweitern sollten; so hat er sich
beispielsweise schon früh für den Einsatz des Computers in der
Qualitätskontrolle stark gemacht.

 hartnäckig und geduldig sein, wenn er Referenten für den
Tagesordnungspunkt „Fragen des technischen Vollzugs“ finden wollte.

 strapazierfähig sein, wenn er den Tagungsstress überstehen wollte.

 gut informiert sein, wenn er die richtigen Referenten für die Tagung gewinnen
wollte.

 phantasiebegabt sein, wenn es darum ging, Ziele für die Exkursion zu finden;
viele - besonders die altgedienten - Teilnehmer denken noch heute gerne an
die Besichtigung des Schuhcremeherstellers Erdalrex, der Opelwerke in
Rüsselsheim, des Frankfurter Römer und last but not least - der Klärwerke in
Sindlingen zurück.

 kulturell interessiert sein, wenn es darum ging den Höhepunkt des
Rheingauabends zu gestalten;
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 den schönen Künsten zugetan sein; an die Bauchtänzerin, die aus der
Schachtel stieg, werden noch alle, die sie gesehen und ihre Darbietung
bewundert haben, gerne und genüsslich zurückdenken.

Folgende kleine Fehler sehen wir ihm gerne nach, da sie das allgemeine
Ansehen der Geisenheimer Tagung niemals geschädigt, sondern im Gegenteil
ihre Bekanntheit und Berühmtheit nur befördert haben:

 einen leichten Formfehler hatte er, als beim Logo, dem Geisenheimer Apfel,
das Blatt immer an der falschen Stelle angewachsen war.

 einen leichten Entwicklungsfehler hatte er, als die Europäische Gemeinschaft
neue Mitglieder aufnahm und das für die Tagung gezeichnete europäische
Sternenbanner plötzlich 15 Sterne statt der üblichen 12 Sterne aufwies.

 eine leichte Strenge zeigte er, wenn er zur Ahndung der Verstöße gegen die
Vermarktungsnormen immer wieder mit den Handschellen winkte.

 leichte Druckstellen hat er uns zugefügt, wenn er in der Vorbereitungszeit
immer wieder neue Ideen hatte und den schon fertigen Programmentwurf
ändern wollte.

BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE GRÖßENSORTIERUNG

Die Größe von Herrn Pingel wird an der Zahl der Teilnehmer gemessen.

Von 1975 bis heute ist die Zahl der Teilnehmer um 700 Prozent gestiegen. Die
erste Tagung wurde von 35 Teilnehmern besucht, den Spitzenwert von 250
Teilnehmern aus 21  Ländern hat die Tagung 1992 erreicht. Seit 1990 nimmt
die Zahl der weiblichen Kontrolleure unter den Tagungsteilnehmern ständig zu,
seither darf auf dem Rheingauabend auch getanzt werden.

Mit zunehmendem Alter von Herrn Pingel werden die Tagungshostessen immer
jünger; er hat endlich seine soziale Ader entdeckt und sorgt dafür, dass die
Studentinnen der Fachhochschule Geisenheim ein paar Mark verdienen
können.

BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE TOLERANZEN

Toleranzen werden bezüglich Güte und Größe bei jeder Tagung gewährt. Wenn
einzelne Themen mal nicht alle Teilnehmer interessiert haben, so konnten die
Desinteressierten – zum Kummer von Herrn Pingel und seiner Mitstreiter –
immerhin in aller Ruhe ihre Zeitung lesen.

BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE AUFMACHUNG

Gleichmäßigkeit

Das Temperament von Herrn Pingel ist bei jeder Geisenheimer Tagung
einheitlich, er ist gleichbleibend freundlich, belastbar und kann am Ende immer
mit Gleichmut auf eine erfolgreiche Veranstaltung zurückblicken.

Verpackung

Herr Pingel hat sein Lob für die Mitstreiterinnen ab und an ganz gerne in eine
Schachtel Pralinen verpackt.
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Aufmachung

Herr Pingel ist auf jeder Tagung vom frühen Morgen bis spät in die Nacht immer
in tadelloser Aufmachung erschienen. Er sah immer wie neu aus, war sauber
und so beschaffen, dass er bei den Teilnehmern und Mitveranstaltern keine
äußeren oder inneren Veränderungen hervorgerufen hat – zumindest ist keiner
giftig geworden.

BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE KENNZEICHNUNG

Absender: Hessisches Landesamt für Regionalentwicklung und Landwirtschaft
bzw. seit neuestem Regierungspräsidium Gießen.

Herr Pingel musste während der Tagung nie ein Namensschild tragen, denn –
ob von außen sichtbar oder nicht – jeder im Saal hat ihn gekannt.

Herr Pingel war und ist Klasse I.

Es gibt ihn nur einmal; leider können wir in der Kennzeichnung nicht angeben,
wie lang und wie schwer er ist, aber Kennzeichnungsfehler sieht er uns in
diesem speziellen Fall sicher nach.

Amtlicher Kontrollstempel

Wir entlassen Herrn Pingel heute aus seiner Aufgabe als Gründer und
Mitveranstalter der Geisenheimer Tagung, danken ihm für seine unermüdlich
geleistete Arbeit und sein großes Engagement. Wir drücken ihm hiermit – nicht
wahlfrei, sondern verpflichtend – den amtlichen Kontrollstempel auf

Dank und Anerkennung

des Mitveranstalters und der Teilnehmer

für die gute Idee sowie die langjährige und erfolgreiche Durchführung!

EG-Vermarktungsnorm für Melonen

Ulrike Bickelmann

Die derzeit geltende EG-Vermarktungsnorm für Melonen [Verordnung (EG)
Nr. 1093/97] trat am 1. Juli 1997 in Kraft. Bisher wurde sie einmal geändert,
eine weitere Änderung wird derzeit vorbereitet.

Begriffsbestimmung

Die Norm gilt für Melonen der Art Cucumis melo. Innerhalb dieser Art werden
mehr oder weniger willkürlich drei Gruppen oder Typen unterschieden:
Cantaloup-Melonen, Netzmelonen und Wintermelonen. Die im deutschen
gebräuchlichen Begriffe, Zucker- und Honigmelonen, werden
umgangssprachlich sowohl für bestimmte Typen als auch als Synonym für die
ganze Gruppe der Melonen verwendet.
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Cantaloup-Melonen

 Charentais-Typ: runde, deutlich gerippte Früchte; Fruchtgewicht 0,5 bis
1,5 kg; glatte, manchmal warzige Schale; hellgrüne Schalenfarbe, die bei
Reife leicht gelb wird; mehr oder weniger dunkelgrün gefärbte Furchen;
oranges, süßes, saftiges Fruchtfleisch mit ausgeprägtem Aroma; bei
Vollreife vom Stiel lösend, sehr empfindlich und von begrenzter Haltbarkeit
(max. 3 bis 5 Tage).

 genetzte Charentais: es handelt sich um einen Mischtyp zwischen
Cantaloup- und Netzmelonen, der bei dem Versuch, die Charentais durch
Einkreuzung von Netzmelonen etwas haltbarer und transportfester zu
machen, entstanden ist; runde Früchte; mittleres Fruchtgewicht 1 kg; Schale
genetzt mit glatten Furchen; wird mit dem Stiel geerntet; dicke Schale mit
guter Transportfestigkeit; oranges, süßes Fruchtfleisch von weniger
ausgeprägtem Geschmack.

 Ogen-Typ: runde, deutlich gerippte Früchte; mittleres Fruchtgewicht 1 kg;
glatte, gelb-grün gesprenkelte Schale; grünliches, süßes Fruchtfleisch, leicht
aromatischer Geschmack.

Netzmelonen

 Amerikanische Netzmelone „Western Shipping Varieties“: runde Früchte;
Fruchtgewicht 1 bis 3 kg; Schale komplett mit dicker und dichter Netzung
überzogen; sehr dicke und solide Schale; oranges, festes, süßes
Fruchtfleisch mit gering ausgeprägtem Geschmack; sehr gute Haltbarkeit;
für den Export über mehr als 3.000 km geeignet.

 Amerikanische Netzmelone „Eastern Shipping Varieties“: runde bis ovale, im
allgemeinen gerippte Früchte; mittleres Fruchtgewicht 1 bis 3 kg; Schale mit
ziemlich feiner, aber dichter Netzung überzogen; die Furchen können,
müssen aber nicht genetzt sein; oranges, süßes, weniger festes
Fruchtfleisch; gute Haltbarkeit; an der Ostküste der USA für den heimischen
Markt erzeugt.

 Italienische Netzmelone: runde, deutlich gerippte Früchte; die übrigen
Merkmale ähneln den oben genannten Typen; manchmal werden sie in die
Typen „italienische Netzmelonen“ vom Typ „Supermarket“ mit ovalen
Früchten, die überwiegend im Latium produziert werden, und die
„sizilianischen Netzmelonen“ vom Typ „Euromarket“ mit sehr großen
Früchten unterschieden.

 Galia: runde Früchte; mittleres Fruchtgewicht 1 kg und mehr; leicht genetzte
Schale; bei Vollreife orange-gelbe Schale; grünliches Fruchtfleisch; Aroma
und Geschmack wie bei Ogen.

Wintermelonen

Im Vergleich zur Cantaloup-Gruppe sind die Früchte größer, reifen später und
halten länger; glatte oder gerunzelte, aber keinesfalls genetzte Schale; weißes
oder grünes Fruchtfleisch; sie verströmen auch vollreif keinen Duft und lösen
nicht vom Stiel.

 Gelbe Kanarische Melone: hauptsächlich in Spanien angebaut; lang-ovale
Frucht; Fruchtgewicht 2 bis 3 kg; leuchtend gelbe, glatte oder gerunzelte
Schale; grünlich-weißes Fruchtfleisch; sehr süß; gute Haltbarkeit (mehrere
Wochen).
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 olivgrüne Melone: lang-ovale Frucht (wie ein Rugbyball); Fruchtgewicht 1,5
bis 3,5 kg; grüne glatte oder geriefte Schale; grünes Fruchtfleisch; sehr gute
Haltbarkeit (mehrere Monate; Weihnachtsmelone). Zu diesem Melonentyp
zählen u. a. die Sorten Tendral, Pinonet (dunkelgrün gefleckt), Piel de Sapo
(dunkelgrün gefleckt), Rochet (gelb gefleckt), Nectar (gelb gefleckt).

 Honey Dew: runde Früchte; mittleres Fruchtgewicht 2 kg; weiß-graue, glatte
Schale; grünliches Fruchtfleisch; süß; nicht parfümiert; sehr gute
Transportfestigkeit. Sorten mit orangem Fruchtfleisch halten nur etwa 10
Tagen, sind dafür aber etwas aromatischer, duften leicht und lösen bei Reife
vom Stiel.

Die Sorten der Cantaloup-, Netz- und Wintermelonen sind untereinander
kreuzbar. Insofern findet man insbesondere zwischen der Cantaloup- und der
Netzmelonen-Gruppe alle Übergänge bezüglich der glatten bzw. genetzten
Schalenoberfläche. Im amerikanischen Sprachgebrauch wird daher kein
Unterschied gemacht und die Gruppe der in Europa Cantaloup-Melonen
genannten Früchte und die Netzmelonen werden als Cantaloup-Melonen
bezeichnet.

Zu den Wintermelonen gehört auch die Sorte Altinbasz, die in der Türkei
angebaut und von dort exportiert wird. Unterentwickelte Früchte werden
einheitlich in Packstücken in kleinen Mengen als Beiladungen nach
Deutschland eingeführt. Da die Früchte ein eigenes Marktsegment bedienen
und wie Gurken gegessen und auch zubereitet werden, werden sie als nicht zur
Norm gehörend bewertet und können daher vermarktet werden.

Mindesteigenschaften

Ganz: Beschädigte und geplatzte Früchte sind als nicht ganz zu werten, hier
kann nur die Toleranz der Klasse II in Anspruch genommen werden.

Qualitätsbewusste Firmen bieten Melonen mit einem garantierten Mindest-
Brixwert (mit dem Refraktometer gemessen) an, der durch automatische
Messung bei jeder einzelnen Frucht ermittelt wird. Als die Norm entstand, war
eine derartige Messung noch nicht zerstörungsfrei möglich, deshalb ist
festgelegt, dass eine kleine, vernarbte – oder besser versiegelte – Einstichstelle
als Folge der automatischen Ermittlung des Refraktometerwertes nicht als
Mangel gilt. Aus jeder einzelnen Melone wird mittels einer Kanüle eine Probe
von 1,8 mm Durchmesser entnommen. Aus dieser Probe wird etwas Saft
gepresst, dessen Gehalt an gesamter löslicher Trockensubstanz
refraktometrisch bestimmt wird. Die Einstichstelle wird mit Wachs versiegelt.

Gesund: Verderb wird bei Melonen durch verschiedene Ursachen
hervorgerufen. Im Rahmen der Qualitätskontrolle werden u. a. folgende Mängel
festgestellt: Fäulnis, häufig als Folge von Beschädigungen, Alternaria (runde
bis ovale, manchmal eingesunkene Flecken auf der Fruchtschale, die zuerst
gebleicht, später braun erscheinen; bei hoher Luftfeuchtigkeit entwickeln sich
rasch dunkler Schimmelrasen und zahlreiche olivgrüne Sporen), Anthracnose
(zahlreiche, deutliche, dunkle, kreisrunde Flecken auf der Schale; die Flecken
reißen bei Fortschreiten der Krankheit auf; bei hoher Luftfeuchtigkeit bilden sich
lachsrosa Sporenlager auf den Flecken), bakterielle Fäulen (Bacillus polymyxa
erscheint als große braune Flecken, die manchmal fest und manchmal weich
sind. Erwinia carotovora ssp. carotovora infiziert über Wunden und verursacht
eine übelriechende Nassfäule. Erwinia ananas verursacht glatte, feste,
bräunliche Flecken, die in der Regel oberflächliche Schalenfehler bleiben aber
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auch im Fruchtfleisch verteilt sein können, jedoch auch zu Missbildungen oder
aggressiver Nassfäule führen können), aber auch Kälteschäden
(Verbräunungen der Schale), Kavernenbildung infolge Alterung oder Ca-
Mangel, Sonnenbrand (dunkelgelbe bis bräunliche Verfärbung der Schale auf
der der Sonne ausgesetzten Seite der Frucht, die Verzehrbarkeit kann
beeinträchtigt sein; zu beanstanden ist Sonnenbrand, wenn das Fruchtfleisch
verfärbt ist, die Schale verhärtet oder deutlich dünner bzw. gerissen ist), starke
Druckstellen (Oberfläche der Frucht deutlich abgeflacht oder eingedellt und
das darunter liegende Fruchtfleisch deutlich verfärbt oder gebrochen) sowie
überreife Früchte. Mängel dieser Art sind als nicht gesund zu werten und
unzulässig.

Sauber: Früchte mit Verschmutzungen sind nicht zulässig. Sofern der Verdacht
besteht, dass es sich bei den Verschmutzungen um Rückstände von
Behandlungsmitteln handeln könnte, kann keine Toleranz gewährt werden.
Während Früchte mit Erdbesatz im Rahmen der Toleranz der Klasse II
vermarktet werden können.

Von frischem Aussehen: Eine Anforderung, die seit Bestehen der Norm noch
niemals zu einer Beanstandung geführt hat. Früchte, die nicht mehr frisch
aussehen, sind derart überlagert oder überreif, dass sie wegen Verstoß gegen
die Mindesteigenschaft „gesund“ beanstandet werden. Welke, d. h. etwas
schlaffe und biegsame Früchte sind ebenfalls von der Vermarktung
auszuschließen.

Praktisch frei von Schädlingen: Früchte mit Schädlingsbesatz oder Früchte,
in denen Schädlinge leben, wurden bisher im Rahmen der Qualitätskontrolle
ebenfalls noch nicht gefunden. Sofern dies jedoch einmal der Fall sein sollte,
kann für Früchte mit Innenleben keine Toleranz gewährt werden.

Praktisch frei von Schäden durch Schädlinge: Schäden, die durch
Schnecken oder Nagetiere hervorgerufen werden, fallen unter diese
Mindesteigenschaft. Eine Toleranz kann nur gewährt werden, wenn durch diese
Mängel die Verzehrbarkeit nicht beeinträchtigt wird. Schneckenfraß kann im
übrigen auch nicht als Schalenfehler gewertet werden, da diese in den Klasse I
und II nur dann zulässig sind, wenn sie durch Reibung und/oder Hantierung
entstanden sind.

Fest: Früchte, die auf leichten Druck im Bereich des größten
Querdurchmessers, des Äquators, sofort nachgeben, werden als „nicht fest“
bewertet. Es handelt sich dabei meist um überreife Früchte oder Früchte mit
physiologischen Mängeln, die auszuschließen sind. Da die Verzehrbarkeit
beeinträchtigt wird, kann keine Toleranz gewährt werden.

Entwicklung und Reife: Melonen müssen genügend entwickelt sein und einen
ausreichenden Reifegrad aufweisen. Unterentwickelte und unreife Früchte sind
daher nicht zulässig und, sofern ihre Verzehrbarkeit beeinträchtigt ist, auch in
der Toleranz der Klasse II nicht erlaubt. Melonen zählen zu den nachreifenden
Früchten. Ob sie allerdings einen deutlichen Zugewinn an Süße, Saftigkeit und
Aroma erfahren, hängt vom Erntezeitpunkt, von der Lagerdauer, -temperatur
und der Sorte ab. Meist ist eine ungenügende Nachreife zu verzeichnen.
Überreife Früchte sind ebenfalls nicht zulässig.

Einen ausreichenden Reifegrad weisen Melonen auf, wenn ihr Fruchtfleisch auf
der Höhe des größten Querdurchmessers, in der Mitte des Fruchtfleisches
gemessen, einen Brix-Wert von mindestens 8 °Brix aufweist. Derzeit ist eine
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Änderung der Norm dahingehend in Vorbereitung, dass dieser Wert bei
Melonen der Charentais-Gruppe mindestens 10 °Brix betragen muss.

Entwicklungs- und Reifemerkmale für Cantaloup-Melonen: Die Schale ist
bei unreifen Melonen graugrün mit dunkelgrünen Furchen, bei reifen hellgrün
mit leichtem Gelbeinschlag. Gelbe Früchte sind voll- oder schon überreif. Am
Blütenende werden reife Früchte weich und geben auf leichten Druck
geringfügig nach. Am Stielende entstehen feine radiale Risse, sog. Zuckerrisse,
die nicht bis ins Fruchtfleisch reichen dürfen. Da die reifende und speziell die
vollreife Frucht jedoch aufgrund des Innendrucks zu reißen beginnt, können
auch tiefe, ins Fruchtfleisch reichende Risse entstehen, allerdings sind derartige
Früchte nicht mehr vermarktbar. Manchmal treten an der Stielansatzstelle auch
Zuckertröpfchen aus. Bei vollreifen Cantaloup-Melonen löst der Stiel komplett
(„full slip“), bei halb- oder pflückreifen entsteht um den Stiel ein
halbkreisförmiger Riss („half slip“). Cantaloup-Melonen müssen vor dem
vollständigen Ablösen geschnitten werden, damit sie noch für den Transport
geeignet sind. Eine aromatisch duftende Melone ist vollreif.

Entwicklungs- und Reifemerkmale für Netzmelonen: Junge Netzmelonen
sind äußerlich zunächst glatt. Unterhalb des Epikarps entwickeln sich
Korkzellen, die sich durch schnelle Teilung rasch vermehren. Gegen Ende der
Entwicklung brechen diese Korkzellen durch und die ganze Frucht wird
netzartig mit Korkleisten überzogen. Die Korkleisten sind zunächst flach und
kantig, von grüner oder bläulicher Farbe. Mit zunehmender Entwicklung runden
sie sich. Bei manchen Sorten ist die Netzbildung so ausgeprägt, dass die
Korkleisten nahezu ineinander laufen. Die zwischen den Korkleisten sichtbare
Schale ist bei unreifen Netzmelonen grau, hell- oder dunkelgrün. Reife
Netzmelonen sind je nach Sorte einheitlich dunkelgrün, hellgrün oder sogar
gelb bis gelborange. Am Blütenende werden reife Früchte weich und manchmal
entstehen dort feine radiale Risse. Bei vollreifen Netzmelonen löst der Stiel
komplett („full slip“), bei halb- oder pflückreifen entsteht um den Stiel ein
halbkreisförmiger Riss („half slip“). Allerdings ist dieses Merkmal nicht bei allen
Sorten ein untrügliches Zeichen des Reifegrades. Eine aromatisch duftende
Melone ist vollreif.

Entwicklungs- und Reifemerkmale für Wintermelonen: Die Früchte werden
bei Reife am Blütenende weich, die Schalenfarbe ändert sich von dunkelgrün
oder hellgrün zu weißlich, cremefarben oder gelb. Die Schale einer reifen
Frucht fühlt sich wesentlich glatter und wachsiger an als die der unreifen. Die
gelartige Masse, die die Samen in unreifen Früchten umgibt, ist in der reifen
Frucht verschwunden. Der Stiel löst nicht bei Reife (Ausnahme: Orange flesh
Honeydew s. o.). Die Früchte verströmen auch bei Reife keinen Duft. Die
Pflückreife ist erreicht, wenn der Auflagefleck umfärbt.

Klasse I

Früchte dieser Klasse sind von guter Qualität. Zulässig sind leichte Form-, Farb-
und Schalenfehler. Die Auflageflecken der Früchte werden nicht als Farbfehler
gewertet. Ferner wird eine partiell auftretende Netzung bei üblicherweise als
glattschalig bekannten Melonentypen nicht als Schalenfehler gewertet; es
handelt sich dabei um ein durch Einkreuzung von Netzmelonen entstandenes
Merkmal, das in diesem Fall als sortentypisch gewertet wird. Bei der Auslegung
der Norm haben sich die Teilnehmer der Geisenheimer Tagung darauf
verständigt, leichte Schalenfehler zuzulassen, sofern sie nicht mehr als 1/16 der
Fruchtoberfläche (einschließlich im Bereich des Auflageflecks) bedecken.
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Leichte vernarbte Risse am Stielansatz, die nicht bis ins Fruchtfleisch reichen
und trocken sind, sind bis zu einer Länge von 2 cm erlaubt. Es handelt sich
dabei um Reiferisse, die jedoch nicht zu ausgeprägt sein dürfen, weil dann
Qualität und Haltbarkeit der Früchte beeinträchtigt werden. Früchte von Sorten,
die sich zum Zeitpunkt der Reife vom Stiel lösen, müssen einen
unbeschädigten Stiel aufweisen, der nicht länger als 2 cm ist. Die Möglichkeit,
bei anderen als Charentais-, Ogen- und Galiatypen eine Stiellänge von 5 cm zu
akzeptieren, wird mit der Anpassung der EG-Norm an die UN/ECE-Norm
gestrichen.

Klasse II

In dieser Klasse sind Früchte mit Form-, Farb- und Schalenfehlern zugelassen.
Die Auflageflecken der Früchte werden nicht als Farbfehler gewertet. Bei der
Auslegung der Norm haben sich die Teilnehmer der Geisenheimer Tagung
darauf verständigt, leichte Schalenfehler zuzulassen, sofern sie nicht mehr als
1/8 der Fruchtoberfläche (einschließlich Auflagefleck) bedecken. Ferner sind
leichte Risse und tiefere Kratzer, die nicht bis ins Fruchtfleisch reichen und
trocken sind, sowie leichte Druckstellen erlaubt. Leichte Druckstellen können
durch den Druck anderer Früchte im Packstück oder durch darüber gestapelte
Packstücke verursacht sein, das Fruchtfleisch wird dadurch jedoch nicht
beeinträchtigt.

Größensortierung

Die Größe von Melonen kann entweder nach dem Gewicht oder nach dem
Durchmesser bestimmt werden. Eine Mindestgröße wird einerseits für die
Melonen der Charentais-, Ogen- und Galiatypen und andererseits für alle
übrigen Netzmelonen und die Wintermelonen festgelegt. Für jede dieser beiden
Gruppen ist auch eine unterschiedliche maximale Sortierbreite vorgeschrieben.

Toleranzen

Für Melonen gelten die üblichen Güte- und Größentoleranzen.

Aufmachung

Für Melonen gelten bezüglich Gleichmäßigkeit und Verpackung die üblichen
Vorschriften. Regelungen zur Aufmachung sind nicht festgelegt. Allerdings ist
zu beachten, dass Melonen immer angemessen geschützt verpackt sein
müssen und nicht lose in einem Transportmittel aufgemacht angeboten werden
dürfen. Diesbezügliche Ausnahmen gibt es nur auf nationaler Ebene in Spanien
und Portugal.

Kennzeichnung

Der Name der Sorte oder des Handelstyps muss in jedem Fall angegeben
werden. Hier kann es genügen, wenn „Netzmelone“ oder „Galia“ als
Typbezeichnung angegeben werden oder die Sorte, z. B. „Regal“,
gekennzeichnet wird. Die Größe, ausgedrückt durch das Mindest- und
Höchstgewicht (bei Sortierung nach Gewicht) oder durch den Mindest- und
Höchstdurchmesser (bei Sortierung nach Durchmesser), ist in jedem Fall
anzugeben. Codierte Größenangaben allein sind nicht ausreichend. Die
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Angabe der Stückzahl ist wahlfrei, sie kann allerdings die Kennzeichnung der
Größe nicht ersetzen.

Als weitere Angabe kann wahlfrei der Mindestzuckergehalt in Grad Brix
angegeben werden. Es handelt sich dabei um den in der Partie festgestellten
Zuckergehalt (oder lösliche Trockensubstanz). Mit dieser Angabe ist eine
Aussage über Reife und Geschmacksqualität der Früchte möglich. Erzeuger
und Handel sollten von dieser Möglichkeit zur Herausstellung qualitativ
hochwertiger Partien unbedingt Gebrauch machen. Für die Qualitätskontrolle
gilt, dass die gemachten Angaben anhand der reduzierten Probe zu prüfen
sind. Eine Toleranz von 10 % kann bei Unterschreitung des gekennzeichneten
Wertes gewährt werden. Wird der Wert nicht erreicht, hat der Händler, dessen
Partie wegen Unterschreitung des gekennzeichneten Wertes beanstandet
wurde, die Möglichkeit, die Partie durch Unkenntlichmachung der Brix-Wert-
Angabe normgerecht herzurichten.

Ergebnis der Probenauswertung Melonen

Heinrich Stevens

Wie bei den Zwiebeln wurden auch von verschiedenen Melonen Warenmuster
zur Beurteilung durch die Teilnehmer ausgelegt. Zur Probenbeurteilung
gelangten unterschiedliche Sorten aus den Gruppen der Wintermelonen,
Netzmelonen und Cantaloup-Melonen. Beim abschließenden Ergebnisabgleich
der Probenbeurteilung durch Prof. Kazim Abak (Türkei), Igal Schulman (Israel),
José Antanino Arias (Spanien) und Heinrich Stevens (BLE) wurde weitgehende
Übereinstimmung bei der Bewertung der gezeigten Merkmale erzielt.

Es wurde allerdings auch deutlich, dass bei der Bewertung einiger Schadbilder
noch Abstimmungsbedarf zwischen den Kontrolleuren der Abgangs- und der
Empfängerländer besteht.

Melonenarten, die in Spanien von Interesse sind

José Antonio Arias

Der Melonenanbau hat in Spanien eine lange Tradition. Seit den 80er Jahren
wird die Melone als typische Frucht während der warmen Sommermonate
angebaut. Sie wird nicht nur im Mittelmeerraum mit mildem Klima, sondern
auch in vielen Gebieten des Landesinneren mit ausgesprochen kontinentalem
Klima, d. h. mit kalten Wintern und sehr heißen Sommern kultiviert.

Zu Beginn der 80er Jahre gab es drei Melonensorten:

Amarillo Liso: Erntezeitpunkt dieser gelben Melonensorte, die im Freiland in der
Region um Murcia hauptsächlich angebaut wurde, waren die Monate Juni und
Juli.
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Tendral: Eine Sorte mit später Reife und sehr guter Haltbarkeit. Sie konnte
ohne Kühllagerung (die kaum vorhanden war) auf die Weihnachtsmärkte
gelangen.

Verde Liso (Synonym „Piel de Sapo“ – Krötenhaut): Eine Sorte, die vom
Verbraucher sehr geschätzt, aber ausschließlich auf dem nationalen Markt
gehandelt wurde.

Das Saatgut wurde in diesen Jahren direkt aus den Früchten gewonnen. Es
wurde zwischen den verschiedenen Anbaugebieten mit dem Ziel ausgetauscht,
die Produktion zu verbessern.

Dieses System der Selbstversorgung führte zu einer großen Diversifizierung der
Typen innerhalb derselben Sorte.

Der nationale Markt schuf eine Nachfrage nach grün gefärbten, großfrüchtigen
Melonensorten (3 und 4 kg), die vom Verbraucher bei einer oder mehreren
Mahlzeiten zum Nachtisch gegessen wurden.

Die Gelben Melonen, die im Mittelmeerraum angebaut wurden, waren zum
großen Teil für den Export bestimmt. Wie die Grüne Wintermelone wurde auch
die Sorte „Tendral“ hauptsächlich nach Großbritannien ausgeführt.

Im gleichen Zeitraum entwickelten sich jedoch im südwestlichen Teil der
spanischen Mittelmeerregion zwei bedeutende Phänomene:

- die Entwicklung des „geschützten Anbaus“ und

- die Nutzung von selektierter Samen und Hybridsorten.

Der geschützte Anbau führte dazu, dass die Anbauzeit ausgeweitet wurde. Es
war nun möglich vom Frühjahr bis Winteranfang zu produzieren.

Die Verwendung selektierter Samen und Hybridsorten führte zu einer größeren
Homogenität der Früchte und zu einer Produktionssteigerung. Hierbei wurde
einerseits nach Handelsgesichtspunkten und andererseits nach
Krankheitsresistenz, speziell gegenüber Pilzen im Boden, selektiert.

Derzeit werden auf einer Fläche von 45.000 ha 950.000 Tonnen/Jahr geerntet.
350.000 Tonnen sind für den Export bestimmt.

Diese Zahlen verdeutlichen die Bedeutung der Melonen für die spanische
Landwirtschaft.

Im Vergleich zu anderen Produkten wie z. B. Tomaten, Salat und Paprika, die in
den gleichen Regionen angebaut werden, liegen Melonen auf dem gleichen
Produktionsniveau und gehören damit zu den grundlegenden Kulturen.

Eine Konkurrenz der Melone zu den o. g. Gartenbaukulturen besteht nicht, da
die Melone zu einer Zeit angebaut wird, in der die Produktionsfaktoren Boden,
Wasser, Arbeitskraft usw. frei verfügbar sind.

1. Parameter zur Klassifizierung der Typen

Die Klassifizierung der spanischen Melonen erfolgt nach Handelstypen ohne
auf die botanischen Arten oder auf Hybriden einzugehen.

Unter Typ verstehen wir eine Gruppe von Melonen, die sich durch ein oder
mehrere Merkmale identifizieren oder von anderen abgrenzen lässt. Diese
Merkmale können sich auf die Form, die Schale, die Fleischfarbe usw.
beziehen.
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Folgenden Merkmale werden für die Klassifizierung herangezogen:

 Fruchtform:
- rundlich,

- rundlich, leicht abgeplattet,

- länglich,

- elliptisch.

 Schalenfarbe:
- mehr oder weniger dunkles Grün,

- hellgrün oder leicht gräulich,

- gelb,

- braun.

 Struktur der Schale:
- netzartige Schale – die gesamte Oberfläche ist von einem Netz bedeckt,

- gerieft (gerunzelt, gefurcht) – über die Oberfläche ziehen sich längliche
Vertiefungen.

 Samenkammer:

- enthält die Samen der Melone und kann trocken, gelatineartig oder
wässrig sein,

 Farbe des Fruchtfleisches:
- cremeweiß

- grünlich weiß

- lachsfarben

- weiß.

2. Beschreibung der Typen

2.1  Gelbe Melonen

Die als „Gelbe Spanische“ bekannte Melone, war bis in die 70er Jahre die
klassische Exportmelone. Hauptmerkmale sind die gelbe Schalenfarbe und
das cremig-weiße Fruchtfleisch.

Wir unterscheiden zwei Untertypen:

- Amarillo Rugoso (gelb und gerunzelt): große Früchte von ovaler oder
elliptischer Form. Die Schale ist fest und mehr oder weniger gerunzelt.

- Amarillo Redondo liso (gelb, rund und glatt): moderne Sorten, rundliche
Früchte, glatte Schale, geringeres Gewicht (1 kg) als die Amarillo
Rugoso, aber mit höherem Zuckergehalt (Brix).

2.2 Galia-Melonen

Die Galia-Melone ist die derzeit am häufigsten exportierte Sorte
Spaniens. Sie wird von März bis August im Mittelmeerraum, um Almeria
und Murcia und von August bis Oktober im Gebiet La Mancha im
Landesinneren angebaut. Sie wird auf verschiedene Weisen
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„geschützt“ angebaut. Auf Grund der Unterschiedlichkeit der
Anbaugebiete und der Kulturformen ist es normal, dass viele
Untertypen entstehen. So haben selbst Fachleute Schwierigkeiten,
Galia-Melonen zu unterscheiden, die unter den Namen Revigal, Melina,
Regal und Gustal vermarktet werden und einander sehr ähnlich sind.

Die feststellbaren gemeinsamen Merkmale sind folgende:

- rundlich, abgeplattete Form,

- Schale von grüner Farbe, die bei Reife ins Gelbe übergeht,
- feine Netzstruktur,

- weiß-grünliches Fruchtfleisch; einige Sorten haben weißes Frucht-
fleisch,

- weiche Konsistenz, „cremig“,

- normales Gewicht zwischen 0,7 und 1,3 kg.

2.3 Grüne Spanische Melonen

- Charakterisiert durch mehr oder weniger dunkelgrüne Schalenfarbe,
zuweilen fleckig.

- langgestreckte Form

- großfrüchtig, 1,5 bis 3 kg.

 Es gibt drei Untertypen:

 Rochet:

- länglich oval,

- gelb, gefleckt,

- das Fruchtfleisch ist grünlich,

- die Konsistenz „cremig“ und „sandig“;

- die früheste der drei Typen.

 Piel de Sapo:
- länglich,

- dunkelgrün, gefleckt, manchmal gerunzelte Schale und in
Maßen rissig

- grün gefärbtes Fruchtfleisch und knackige Konsistenz,

- gegenwärtig werden kleinere Sorten von rundlich abgeplatteter
Form angebaut.

 Tendral:
- länglich, oval,

- dunkelgrün, gefleckt,

- sehr feste Sorte mit gerunzelter Schale,

- hellgrün in den meisten Untertypen

- von sehr guter Haltbarkeit.
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2.4 Cantaloupe:
- amerikanischer Ursprung,

- rundliche Form,

- graue Schale, die über die gesamte Frucht genetzt ist,

- lachsfarbenes und aromatisches Fruchtfleisch.

2.5 Melone desTyps Charentais:

Dieser französische Typ wird in seinen zwei Untertypen auch in
Spanien angebaut:
- mit glatter Schale

- mit genetzter Schale

3. Reife

Der Reifegrad ist entscheidend für die Qualität der Melonen. Bei der
Bestimmung der Reife wird von zwei Kriterien ausgegangen:

3.1 Äußere Reife

Bei normal ausgebildeten und gesunden Früchten wird sie deutlich an der
Verfärbung der äußeren Schale.

- Bei der „Gelben“ und der Galia-Melone vollzieht sich ein totaler
Farbwechsel von grün nach gelb. Die Verfärbung ins Gelbliche beginnt
im Bereich des Blütenstiels und der Blüte, sie breitet sich über die
Frucht (entlang der Nähte der Fruchtblätter) aus und bedeckt nach und
nach die gesamte Fruchtoberfläche.

Gleichzeitig wird bei der Galia-Melone die Netzstruktur deutlicher und
– was auch bei der „Gelben“ vorkommt – es bilden sich reichlich
längliche Rillen aus, die mit zunehmender Reife deutlicher
hervortreten.

- Bei anderen Sorten – z. B. bei der „Cantaloupe“ und den „Spanischen
Grünen“ – ist die Verfärbung schwieriger einzuschätzen.

Bei der „Cantaloupe“ wird das Grau am Stielansatz dunkler.

Die Verfärbung der „Grünen Spanischen“ geht ebenfalls hin zu einer
dunkleren Farbe. Einige, wie die „Rochet“ und die „Runzelige Grüne“
(„Piel de Sapo“) werden streifig/fleckig, die Zeichnungen werden
deutlicher und öffnen sich leicht, ein Zeichen der Reife.

3.2 Innere Reife

Gleichzeitig mit der äußeren Reife der Frucht vollziehen sich im Inneren
Veränderungen, die einerseits die Samenkammer und die Samen und
andererseits das Fruchtfleisch betreffen. Im Allgemeinen öffnet sich bei
Reife das „Herz“ der Melone leicht, wenn sie angeschnitten wird.

Die Samen und die Fruchtkammer nehmen eine mehr goldgelbe Farbe an
und manchmal bekommt die Fruchtkammer eine klebrige Konsistenz.

Im Fruchtfleisch vollzieht sich die Umwandlung von Stärke in Zucker und
gleichzeitig entwickelt sich das Aroma. Bei einigen Typen („Cantaloupe“)
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erreicht die Farbe einen karottenartigen Ton, bei anderen ändert sich
lediglich die Intensität des Farbtons.

Das Fruchtfleisch wird weicher, der Anteil der löslichen Trockensubstanz
erhöht sich in Abhängigkeit von Sorte, Anbautechnik usw.

Anhand dieser allgemeinen Reifekriterien werden wir nun einige
Besonderheiten der spanischen Sorten hinsichtlich der optimalen
Bedingungen für Anbau und Ernte verdeutlichen.

- Die „Gelbe“ Melone von hoher Qualität muss, wenn sie reif ist, gut
ausgebildet sein, ein knackiges Fruchtfleisch aufweisen und zwischen
12° und 14° Brix erreichen.

- Die Galia – gut ausgebildet und genetzt – erreicht ebenfalls einen
Zuckergehalt von 12° bis 14° Brix.

- Bei der „Spanischen Grünen Runzeligen“ („Piel de Sapo“) wird eine
dunklere Färbung, eine eiförmige Fruchtform und deutliche
Schalenzeichnung gefordert. Das Fruchtfleisch muss fest und süßlich
sein und einen Zuckergehalt von mindestens 12° Brix aufweisen.

- Bezüglich der „Cantaloupe“ wird eine gute Form, knackiges,
orangefarbenes Fruchtfleisch und ein Zuckergehalt von mindestens 10°
Brix gefordert.

In Spanien wurden Untersuchungen durchgeführt, um eine Korrelation
zwischen der mit dem Penetrometer bestimmten Fruchtfleischfestigkeit und
dem Reifegrad festzustellen. Durch die Verschiedenheit der Typen und
Untertypen sowie der Anbaubedingungen für Melonen konnte man jedoch
zu keinen praktischen Schlussfolgerungen gelangen.

4. Häufigste Mängel

Die häufigsten Mängel bei Melonen treten in Verbindung mit der Reife auf:

4.1 Unreife
Herkömmlicherweise wird die Unreife durch Ablesen des
Refraktometers nach den Vorgaben der VO (EG) 1093/97
nachgewiesen.

4.2 Überreife
Die Überreife wird durch das Auftreten weicher Früchte und durch
wässriges, sich zersetzendes Fruchtfleisch sichtbar.

Die restlichen Mängel können folgendermaßen klassifiziert werden:

4.3  Physiologische und mechanische Schäden

 Hagel und mechanische Beschädigungen führen zu Verletzungen
unterschiedlichen Ausmaßes.

 Missgebildete Früchte entstehen durch Gegenstände wie z. B.
Steine, Äste usw.

 Platzwunden entstehen durch ungleichmäßige Bewässerung oder
zu hohe Salzgehalte.

 Vorzeitiger Abfall vom Fruchtstiel bei empfindlichen Sorten durch
zu hohe Stickstoffgaben, obwohl die Früchte abgestützt werden.
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 Sonnenbrand entsteht bei Kulturen mit wenigen Blättern, es
kommt zu Verbrennungen auf der Schale.

 Verfärbungen (anormale Verteilung der Pigmente) entstehen bei
hohen Temperaturen und Trockenheit in meeresnahen Gebieten.

 Schlecht ausgebildeter Fruchtansatz; es entstehen Früchte mit
ausgebeulten Stellen.

 Ein hohles „Herz“ entsteht durch Stickstoffüberschuss und
schlecht ausgebildeten Fruchtansatz; so produzierte Früchte
haben eine erweiterte „Herzzone“.

Der zuletzt genannte ist derjenige physiologische Mangel, der den
nachhaltigsten und negativsten Einfluss auf die Qualität des Fruchtfleisches hat.
Es trocknet aus und wird geschmacklos.

4.4. Schäden durch Schädlinge und Krankheiten

 durch Wirbeltiere: Vögel und Kaninchen

 durch Insekten: Schmetterlinge, Thripse

 durch Pilze
- Colletotrichum lagenarium: Braunfäule, eingesunkene und

rissige Flecken; beeinträchtigt das Fruchtfleisch, führt zum
Austrocknen;

- Cladosporium cucmerinum: Verursacht kleine, eingesunkene
Flecken, mit Grauschimmel überzogen;

- Fusarium cucurbitacea und andere: Führt zu Zersetzungs-
prozessen nach Quetschungen und Stößen;

- Botrytis cinerea: Auch als Grauschimmel bekannt, Fäulnis wird
durch hohe Temperaturen begünstigt.

 durch Bakterien (Pseudomonas spp, Erwinia carotovora): Führt zu
Fäulnis.

 durch Viren:
- Mosaikkrankheit: Unregelmäßige Verfärbung der Schale;

- Schrotschusskrankheit: Führt zu kleinen braunen Flecken, die
sich nicht ausbreiten.

5. Neue Sorten

Als Züchtungsziele für neue Sorten können genannt werden:

- Guter Fruchtansatz,

- Haltbarkeit des Fruchtstiels beim Reifeprozess als grundlegende Bedingung
für den „hängenden“ Anbau,

- Resistenz der Pflanzen gegenüber Krankheiten, speziell gegenüber den
verschiedensten Rassen der Fusarien,

- hohe Erträge (kg/ha).

Die für die Vermarktung angestrebten Eigenschaften sind:

- Typische Entwicklung; am Markt werden abgerundete Formen bevorzugt;

- fein genetzte Früchte; der Markt beginnt, diese Eigenschaft mit Reife in
Verbindung zu bringen;
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- adäquate Größe der Frucht;

- Zuckergehalt des Fruchtfleisches;

- guter Zustand und Reifestabilität, damit die Früchte nicht matschig werden;

- Bewahrung des Fruchtstiels.

Es ist zu konstatieren, dass die neuen Sorten im Allgemeinen durch
Internationale Gesellschaften angedient und vermarktet werden. Jedes Land
favorisiert diejenigen Sorten, von denen angenommen wird, dass sie den
eigenen Erfordernissen am besten entsprechen.

In Spanien werden ständig viele dieser neuen Sorten erprobt, die den
Grundgruppen „Gelbe“, „Galia“, „Grüne“ oder „Cantaloupe“ zuzuordnen sind.

Von Interesse scheinen gegenwärtig u. a. die Hybriden K2-18, Eagle und Zilba
zu sein, hauptsächlich bedingt durch die vielversprechende Neuartigkeit ihrer
organoleptischen Eigenschaften.

Diese Ausführungen sollten einen technischen und praktischen Gehalt haben,
nicht wissenschaftlich sein und sollten den Anforderungen entsprechen, die an
uns als Fachleute für die Kontrolle der Handelsqualität von Früchten und
Gartenbauprodukten gestellt werden.

Melonentypen, die in Frankreich von Bedeutung sind

Vincent Judais, Christian Yard

(Anmerkung der Redaktion: Der folgende Text ist eine Zusammenfassung des
bebilderten Vortrags.)

Zusammenfassung
Die Melone, Cucumis melo L., ist eine Gemüsepflanze von großer genetischer
Vielfalt. Sie wird meist nach folgenden Typen unterschieden: Ogen, Galia,
Eastern Shipper, Canari, Honeydew, Cantaloup Charentais usw.

Die Typen unterscheiden sich voneinander durch die Fruchtform, die Farbe des
Fruchtfleischs oder der Schale und die äußere Beschaffenheit. Im Allgemeinen
werden Typen anhand der ersten Populationssorte definiert, die unter dem Typ
eingetragen ist. Jährlich werden für jeden Typ zahlreiche Sorten eingetragen.

Oft hat jedes Land in Europa eigene Melonentypen, die in der Erzeugerregion
konsumiert werden. Die Galia jedoch fällt nicht unter diese Regel. Sie wird in
Spanien angebaut und in nordeuropäische Länder exportiert. Auch die
Charentais Cantaloup wird manchmal dezentral produziert, allerdings
ausschließlich in Südeuropa.

Der Typ Cantaloup kann als kugelförmige Frucht beschrieben werden, die
deutliche Furchen aufweist, in reifem Zustand gelb ist, einen ablösenden Stiel
sowie orangefarbenes Fruchtfleisch hat und nach der Ernte schnell nachreift.
Der Handel hebt bei der Vermarktung der Frucht ihre Besonderheit – ein sehr
starkes Aroma – hervor.



105

Durch die Entstehung neuer Sorten wurde der Typ Cantaloup Charentais in den
letzten 15 Jahren, hinsichtlich der folgenden Eigenschaften weiter entwickelt:

- Einführung von Resistenzen,

- Verbesserung der Fruchtfestigkeit.

Größere Veränderungen gab es bei der Beschaffenheit der reifen Frucht und
bei der Haltbarkeit nach der Ernte. Diese beiden Kriterien wurden, 1997 von
den französischen Verbänden, zur klaren Identifikation der Cantaloup
Charentais festgeschrieben. Auf europäischer Ebene geschah dies jedoch
nicht. Heute sind unter der Gruppe Charentais Sorten eingetragen, die den
ursprünglichen Kriterien für das Produkt nicht mehr entsprechen (z. B. schnelles
Ansteigen des Klimakteriums im Reifezustand).

Denkbar wäre eine Klassifizierung, die diese Entwicklungen berücksichtigt und
sowohl auf äußeren als auch auf Analysekriterien (Aromapotential) beruht und
zu einer Segmentierung führt, die alle Stufen der Handelskette zufrieden stellt.

Zur Geschichte der Charentais Cantaloup

Die Anfänge:

Eigenschaften der Cantaloup:

- stark gefurcht,

- leicht genetzt,

- kurze Haltbarkeit,

- starkes Klimakterium,

- Schale färbt sich gelb.

1980: Die erste Revolution

Es entstand die Sorte ALPHA, die erste monözische (einhäusige) Hybridsorte
mit den folgenden Eigenschaften:

- glatte Schale,

- homogene Früchte

- und gleichmäßige Größe.

1985 entstanden genetzte gefurchte Sorten, wie z. B. SPRINT, mit folgenden
Eigenschaften:

- „Hin und Her“ der Züchtung zwischen Europa und den USA (Einkreuzung
des Western Shipper Typs),

- langer Anbauzeitraum,

- widerstandsfähig.

1990: Die zweite Revolution. Sie brachte:
- lange Haltbarkeit,

- sehr festes Fruchtfleisch,

- hohen Zuckergehalt,

- geringen Geschmack,

- Früchte waren im reifen Zustand grün.

Glatte long-life Sorten: Clipper, Sirio, Anbau besonders in Spanien.
Genetzte long-life Sorten: Dalton, Anbau in Marokko, Spanien und Frankreich.
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1993: Eine Evolution

Die lange Haltbarkeit verkürzte sich zu mittelfristiger Haltbarkeit, doch dafür
entstanden folgende Verbesserungen :

- mehr Geschmack,

- gute Festigkeit,

- Schale der reifen Frucht färbt sich gelb,

- das Reifestadium ist einfach zu erkennen (Sorte LUNA).

Der Zuckergehalt wird bei den long-life-Typen genetisch gesteuert, d. h. ein
hoher Zuckergehalt ist bei diesen Typen nicht mit Reife gleichzusetzen. Bei
allen Melonentypen steigt der Zuckergehalt bis zur Reife, nur bei den long-life-
Typen spielt sich diese Entwicklung auf einem höheren Niveau ab. Das
Geschmackspotential der Früchte hängt von deren Ethylenproduktion ab.

Frankreich, im Jahr 2000

Nur die orangefleischige Charentais Cantaloup wird angebaut.

- Anbaufläche: 17.500 ha,

- Anbaumenge: 327.000 t,

- Verdoppelung der Produktion seit 1980.

HaltbarkeitAnbaufläche in % der
Gesamtanbaufläche kurz mittel lang
- glatte und leicht

genetzte Typen
40 50 -

- genetzte Typen 1 - 5-8

Haltbarkeit
Fruchtmerkmale

kurz mittel lang

Typ
glatt/glatt genetzt/

genetzt
glatt/glatt genetzt glatt/genetzt

Zuckergehalt
Brix-Wert

++ ++ (+) +++

Haltbarkeit 3-6 Tage 6 – 9 Tage > 12 Tage

Schalenfarbe in reifem
Zustand

gelb gelb grün

Ethylenproduktion ++ + 0 (+)

Geschmack +++ ++ +

Die französische Melonenindustrie führt zurzeit Studien zur Marktsegment-
ierung durch. Der erste Schritt besteht in der Definition verschiedener Sorten
mit orangefarbenem Fruchtfleisch.
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Melonensorten in Israel

Igal Schulman

(Anmerkung der Redaktion: Der folgende Text ist eine Zusammenfassung des
bebilderten Vortrags.)

1. Allgemeine Anmerkungen

Die Gesamtproduktion der in Israel erzeugten Melonen beläuft sich auf
80.000 t/Jahr. Der überwiegende Teil der Ernte ist für den inländischen Markt
bestimmt und nur etwa 20.000 Tonnen werden, zum überwiegenden Teil in die
EU, ausgeführt. Die beiden wichtigsten Jahreszeiten für den Export sind Herbst
und Frühjahr. Die für den Export bedeutendsten Sorten gehören zum Typ der
Galia-Melone. Die Firma Agrexco ist, mit einem Ausfuhrvolumen von 80 % der
Gesamtmenge, bei weitem der größte Exporteur.

Eine angemessene pflanzenbauliche Pflege während der Wachstumszeit, ein
optimaler Reifegrad zur Ernte sowie die richtige Nacherntebehandlung und
Kühlung sind die Schlüsselfaktoren für eine gute Geschmacksqualität und
akzeptable Haltbarkeit der Früchte. Für die meisten Sorten gelten folgende
Reifekriterien: gelbliche Schale, erste Anzeichen von Ablösung am Stielansatz,
mindestens 9 % lösliche Trockensubstanz und ein leichtes bis ausgeprägtes
Aroma.

Die Früchte werden in den frühen Morgen- oder späten Abendstunden
sorgfältig gepflückt und zur Größensortierung sofort zu den Packstationen
gebracht. Dort werden die nicht normgerechten Früchte aussortiert, um die
gewünschte Klasse zu erreichen. In den Packstationen erwies sich die
Behandlung mit heißem Wasser als sehr bedeutsam für die Erhaltung von
Qualität und Haltbarkeit. Melonen, deren Verpackung mit „Eden“
gekennzeichnet sind, werden dieser Behandlung unterzogen: Hierbei wird die
Frucht zunächst mit kaltem Wasser gewaschen und anschließend 15 Sekunden
lang mit 58 °C heißem Wasser besprüht. Im Anschluss daran wird sie
abgetrocknet und gewachst. Diese Behandlung unterstützt die Vernichtung von
Mikroorganismen, trägt so zur Verlängerung der Haltbarkeit bei und erhöht die
Widerstandsfähigkeit gegen Krankheitsbefall nach der Ernte.

2. Melonensorten, die in der Vergangenheit exportiert wurden

- Ogen

Runde Frucht mit glatter Schale; gute Geschmacksqualität, doch nur
begrenzt haltbar. Muss sorgfältig behandelt werden, da sehr leicht
mechanische Beschädigungen auftreten können. Eltern der Galia-Melonen.

- Gelbe Honigmelone (Yellow Honeydew)

Ovale Frucht mit glatter Schale. Unter optimalen Bedingungen gute
Geschmacksqualität und Haltbarkeit.
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3. Melonensorten, die heute exportiert werden

3.1 Melonen des Typs Galia

Dies ist die größte Sortengruppe (alles Hybridsorten), die Israel ausführt.
Entwickelt wurden sie von Dr. Zvi Karchi in den Jahren 1970–73, der sie
nach seiner Tochter Galia benannte. Die Melonen des Typs Galia werden
im Herbst und im Frühling in den ariden und semi-ariden Gebieten Israels
angebaut (Ernte September–Dezember bzw. März-Mai). Die Sorten des
Typs Galia ergeben runde, genetzte Früchte. Ein lockeres Netz bedeckt die
gesamte Oberfläche der gelblichen Schale. Das Fruchtfleisch ist grün. Die
Frucht hat ein leichtes Aroma, der durchschnittliche Trockensubstanz-
Gehalt beträgt 10-13 %. Die Samenkammer ist relativ klein und nicht hohl.

Bei guten Anbaubedingungen, sorgfältiger Handhabung, korrekter
Lagerung, Transport und Kühlung kann die Haltbarkeit bis zu vier Wochen
betragen (Temperatur 5-8 °C, relative Luftfeuchtigkeit 90 %). Seefracht ist
möglich.

Qualitätsprobleme:

- Innerer Zerfall: Ein physiologisches Problem, bei dem das Fruchtfleisch
um die Samenkammer seine Konsistenz verliert und glasig wird.
Manchmal tritt Gärungsgeruch auf. Infolgedessen sind Geschmack und
Aroma nicht sortentypisch. Gewöhnlich entsteht das Problem bei
unsachgemäßer Bewässerung und Düngung in der Wachstumsphase.

- Braunfleckigkeit: Eine äußere Verfärbung, braune Flecken sind über die
gesamte Oberfläche der Schale verteilt. Dieser Mangel dringt zwar nicht
bis ins Fruchtfleisch vor, beeinträchtigt das Aussehen der Frucht jedoch
erheblich. Dies ist eines der größten Ernteprobleme der Galia-Melone.
Einige Sorten sind wegen der Anfälligkeit für dieses Phänomen vom
Export ausgeschlossen.

- Fäulnis während der Lagerung: Meist durch Alternaria oder Fusarium
hervorgerufen. Versuche zeigen, dass eine Lagerung der Frucht bei 8 °C
Fäulnis fördert, Braunfleckigkeit jedoch reduziert, während eine Lagerung
bei 4 °C Fäulnis reduziert und Braunfleckigkeit verstärkt. Empfohlen wird
eine Kühlung von Melonen des Typs Galia bei 5 °C, nachdem die
Temperatur durch Durchstromkühlung verringert wurde.

- Schalenfarbe: Obwohl die Frucht als physiologisch reif gilt und der
Trockensubstanz-Gehalt über 9 % liegt, bleibt die Schale grün und nimmt
nicht die typisch gelbliche Farbe an, da sie keine Karotinoide enthält.
Dieses Phänomen entsteht durch niedrige Temperaturen bei der Ernte,
meist im Spätherbst (Dezember).

3.2 D’or Melonen (Ein-Dor)

Örtliche Sommermelone, die unter restriktiver künstlicher Bewässerung
angebaut wird. Die Frucht ist oval, hat eine genetzte Schale und ein gutes
Aroma. Die Fruchtfleischfarbe ist gelblich-weiß (cremefarben). Gute
Geschmacksqualität, durchschnittlicher Trockensubstanz-Gehalt 14-16 %.
Nur geringe Mengen werden in den Monaten Juni-Juli exportiert.
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3.3 Melonen des Typs Charentais

Luna und Cezanne: Sorten mit orangefarbenem Fruchtfleisch, rund, mit
glatter Oberfläche. Gute Geschmacksqualität, kurze Haltbarkeit erfordert
Verbringung per Luftfracht. Geringe Mengen werden im Herbst exportiert.

Sirio-Gruppe: gleiche Merkmale wie oben, aber bessere Haltbarkeit.
Seefracht ist möglich.

3.4 Melonen des Typs Cantaloup

Dalton und Eilon: Genetzte runde Früchte. Gute Geschmacksqualität,
akzeptable Haltbarkeit, Verbringung per Seefracht scheint möglich
(entsprechende Untersuchungen werden noch durchgeführt).

4. Zusammenfassung

Israel exportiert etwa 20.000 Tonnen Melonen pro Jahr. Hiervon gelangt der
größte Teil in die Mitgliedstaaten der EU. Die wichtigste Exporttyp ist die Galia-
Melone. Für Galia- oder Charentais-Melonen sind Herbst und Frühjahr die
beiden wichtigsten Jahreszeiten; in den Sommermonaten wird eine geringe
Menge an D’or-Melonen ausgeführt. Die Liste der Exportsorten ist nicht
endgültig. Neue Sorten werden ständig getestet, andere wieder vom Markt
genommen. Diese unablässige Suche geschieht mit dem Ziel, den klimatischen
Vorteil Israels in der kalten Jahreszeit bestmöglich zu nutzen, um gute
Geschmacksqualität und Haltbarkeit zu erreichen und den Transport per
Seefracht, statt per Luftfracht, zu ermöglichen. So kann der Markt, zum Nutzen
von Verbrauchern und Erzeugern gleichermaßen, mit Melonen guter Qualität
versorgt werden.

Melonen der Türkei: Die wichtigsten Typen und ihre
Eigenschaften

Prof. Kazim Abak

 (Anmerkung der Redaktion: Der folgende Text ist eine Zusammenfassung des
bebilderten Vortrags.)

1. Einführung

Die Melone ist eine Pflanze, die in der Welt seit 4000 Jahren angebaut wird. Sie
hat ihren Ursprung in Afrika, die wilden Typen dieser Art finden sich im Sudan
und im Sahel. Noch wird diskutiert, an welchem Ort die Melone (Cucumis melo)
zuerst domestiziert und kultiviert wurde. Einerseits wird Indien als Land der
Domestizierung genannt, andere nennen Ägypten. Wahrscheinlich ist jedoch,
dass die Pflanze 3000 Jahre v. Chr. domestiziert und 2000 Jahre v. Chr. in
Ägypten kultiviert wurde (Pitrat et. al., 1999). Auch wenn die Pflanze ihren
Ursprung in Afrika hatte, findet sich die größte genetische Vielfalt in Asien, vom
Mittelmeer bis nach Japan (Robinson und Decker-Walters, 1997), auch in
Anatolien (Türkei), im Iran und in Armenien. Mehrere Forscher nennen
Anatolien als das zweite Ursprungszentrum der Melone (Zhukovsky, 1933;
Günay, 1975; Robinson und Decker-Walters, 1997). Zhukovsky (1933), der von
1925-27 eine Expedition in die Türkei unternahm, nennt insbesondere die
Osttürkei (Van), Çukurova (Adana und Kahramanmaras) und die Region der
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Ägäis (Izmir, Manisa und Balikesir) als Gebiete mit reichen Melonenvorkommen
und bezeichnet Van als das Ursprungszentrum der Melone des Typs
Cantaloup. Nach dem Ort Cantalupo, nahe Rom, ist die Frucht benannt. Hierher
kam sie im fünfzehnten Jahrhundert von Van aus und verbreitete sich von hier
aus in ganz Europa. Im siebzehnten Jahrhundert gelangt die Melone mit
Columbus nach Amerika. Heute wird die Frucht in Ländern angebaut, in denen
mildes bis subtropisches Klima herrscht. Laut Statistiken der FAO wird für den
Melonenanbau eine Fläche von weltweit 1,1 Mio. ha genutzt; die
Gesamtproduktion erreicht 19 Mio. Tonnen. Die großen Erzeugerländer sind
China, Türkei, USA, Iran, Spanien und Rumänien (Tabelle 1). 64 % dieser
Produktion kommen aus Asien, 15 % aus Europa, 15 % aus Amerika und 6 %
aus Afrika.

Tabelle 1 : Melonenproduktion in den großen Erzeugerländern (103 Tonnen)

China 6 400 33,7 % Ägypten 500 2,6 %
Türkei 1 800 9,5 % Mexiko 500 2,6 %
USA 1 320 6,9 % Pakistan 400 2,1 %
Iran 1 100 5,8 % Italien 380 2,0 %
Spanien 1 100 5,8 % Japan 320 1,7 %
Rumänien 900 4,7 % Frankreich 315 1,7 %
Marokko 655 3,5 % Andere 1 570 8,3 %
Indien 640 3,4 % GESAMT 19 000 100 %

Die Melonentypen wurden erstmals im Jahre 1859 von Naudin klassifiziert, der
die Früchte nach 10 botanischen Arten unterschied (Nuez et. al., 1996). Diese
Einteilung gilt noch heute, umfasst jedoch nur 7 Gruppen.

Im Folgenden sind die Hauptmerkmale dieser Sortengruppen aufgeführt.

- Gruppe cantalupensis (Cantaloup oder Netzmelone)

Form : rund, mittelgroß
Farbe : hellgrün; gelb in reifem Zustand
Schale : glatt; auch leicht genetzt oder warzig
Gewicht : 0,6 bis 1,5 kg
Fruchtfleisch : orangefarben, zuweilen grün; süß, saftig, starkes

Aroma
Sonstiges : Der Stiel löst sich im reifen Zustand von der Frucht.

Man unterscheidet drei Typen: Netzmelone (runde Frucht, mittelgroß,
dicke feste Schale); Charentais (rund, gerippt, klein, glatte, dünne
Schale, orangefarbenes Fruchtfleisch); Galia (rund, mittelgroß, Schale
leicht genetzt, grünliches Fruchtfleisch).

- Gruppe inodorus (Wintermelone oder Casaba).

Form: relativ groß, rund bzw. oval
Farbe: grün, gelb, grau oder weiß
Schale: glatt, gerieft oder gerippt
Gewicht: 2,0 – 4,0 kg
Fruchtfleisch: weiß, grünlich-weiß oder weißlich-orange, sehr süß,

fest.
Sonstiges: reift spät im Vergleich zu cantalupensis. Beste

Eigenschaften für Transport und Lagerung
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- Gruppe reticulatus (Ananasmelone)

Form: länglich-oval
Farbe: gelb oder orangefarben
Schale: leicht genetzt, in reifem Zustand nicht sehr dicht
Gewicht: 2,0 – 3,0 kg
Fruchtfleisch: weiß, cremefarben, gelb, bisweilen lachsfarben um die

Samenkammer; süß, sehr saftig, Aroma mittelmäßig
intensiv

- Gruppe flexuosus (Schlangenmelone).

Form: sehr langgezogen (60-80 cm), zylindrisch, im
Allgemeinen krumm

Farbe: junge Frucht hellgrün
Schale: stark genetzt
Sonstiges: als Salatgurke verwendet; auch in Essig einzulegen.

- Gruppe conomon (Einlegemelone)

Form: klein, länglich
Farbe: hell- oder dunkelgrün
Schale: glatt, sehr dünn
Fruchtfleisch: weiß, sauer; sehr geringe Süße
Sonstiges: meist in Essig eingelegt oder wie Salatgurken

verwendet, selten gegart wir Zucchini. Wird in Japan
sehr geschätzt; weit verbreitet.

- Gruppe dudaim (Mango-Melone). Kleine, behaarte Pflanze

Form: kleine, runde oder oval-runde Früchte (2,5-5,0 cm
Durchmesser)

Farbe: gelb mit dunkelroten oder braunen Flecken
Schale: behaart
Sonstiges: intensiver Duft

- Gruppe momordica.

Form: Eiförmige bis zylindrische Früchte (7-15 cm
Durchmesser, 30-60 cm Länge).

Fruchtfleisch: weiß oder hell orangefarben,
Sonstiges: nicht süß, manchmal sauer.

2. Melonenanbau in der Türkei

In der Türkei steht die Melone nach der Tomate und der Wassermelone an
dritter Stelle der angebauten Erzeugnisse. Auf einer Fläche von 110 000 ha
werden in allen Regionen des Landes insgesamt 1,8 Mio. t Melonen angebaut.

41 % Zentral-Anatolien
27 % Ägäis
15 % Südost-Anatolien
  7 % Mittelmeerraum

5 % Marmara
4 % Ost-Anatolien
1 % Schwarzmeer-Region
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2.1. Zentral-Anatolien

In Anatolien liegt der Schwerpunkt des Anbaus, Ankara ist ein wichtiges
Erzeugergebiet, neben Konya, Kırıkkale, Aksaray und Çankırı. Der
Anbau erfolgt fast ausnahmslos ohne Bewässerung. Der einzige
angebaute Typ ist der der Gruppe inodorus. Die am weitesten verbreitete
Sorte ist Yuva. Außerdem findet man Kırkağaç und Kıslık Sarı Kuscular.
Die Saison beginnt spät, geerntet wird im August und September.

2.2. Ägäis

An zweiter Stelle liegt die Anbauregion der Ägäis mit ihren wichtigen
Zentren Manisa, Denizli, Izmir und Aydın. Auch hier erfolgt der Anbau
ohne Bewässerung, wobei in den Ebenen von Gediz und Menderes ein
geringer Anteil an Früchten im Bewässerungsanbau produziert wird. Die
wichtigsten Sorten sind Kırkağaç und Hasanbey. In jüngster Zeit findet
man in der Region von Izmir und Aydın auch israelische Sorten der
Gruppe cantalupensis. Selbst bei geringer Anbaufläche wurde mit der
Untertunnel-Produktion begonnen; die Saison beginnt im Juli und dauert
bis September.

2.3. Südost-Anatolien

Wichtiges Anbauzentrum Diyarbakir, gefolgt von Mardin, Sanliurfa und
Adiyaman. Anbau lokaler Sorten der Gruppe inodorus, ausschließlich
ohne Bewässerung; Ernte Juli – August. In jüngster Zeit Anbau von
Sorten des Typs Kırkağaç

2.4. Mittelmeerraum

Wichtigste Zentren Hatay, gefolgt von Antalya, Adana und Muğla. Im
Raum Hatay und Adana teilweiser Anbau unter Plastiktunneln; wichtigste
Sorten der Gruppe cantalupensis (Galia, Makdimon etc.). In der Region
Antalya begann in jüngster Zeit der Unterglas-Anbau; hier neben den
genannten wichtigsten Sorten auch Anbau von Netzmelonen. Im
Freilandanbau Sorten des der Gruppe reticulatus und in geringerem Maß
Sorten der Gruppe inodorus (Kırkağaç und Hasanbey).

2.5. Region Marmara

Wichtigste Zentren Balıkesir und Bursa (Anatolien); Kırklareli und Edirne
(Region Thrace). Kırkağaç ist die am häufigsten angebaute Sorte; es
folgen Sorten des Typs Hasanbey, Kıslık Sarı und Hirsizçalmaz in der
Gruppe inodorus und in geringerem Maß reticulatus und cantalupensis
Freilandkulturen ohne Bewässerung; Ernte je nach Sorte von Juli bis
September.

2.6. Ost-Anatolien

Bedingt durch das besondere Mikroklima, konzentriert sich der Anbau
auf die Region um den Van-See. Geringe Produktion in anderen
Gebieten. Zunächst wurden hauptsächlich Sorten der Gruppe
cantalupensis und reticulatus angebaut. In jüngster Zeit kommen
inodorus hinzu (Kırkağaç, Yuva, Hasanbey, Kıslık Sarı). Ernte August-
September.



113

2.7. Schwarzmeer-Region

Wegen der geringen Anbaufläche und des feuchten Klimas für den
Melonenanbau nicht sehr geeignet. Geringe Mengen werden jedoch in
der Gegend um Samsun angebaut.

Im allgemeinen erfolgt der Melonenanbau in der Türkei auf kleinen
Flächen von unter 5 ha, meist in Familienbetrieben. Verkauft wird
entweder direkt vom Feld oder auf dem lokalen Markt.

3. Die wichtigsten Sortentypen in der Türkei

85 % der in der Türkei angebauten Melonen gehören zur Gruppe inodorus; die
Sorten dieser Gruppe sind sehr beständig gegen das heiße, feuchte Klima.
Zudem sind die Früchte fest und haben eine dicke Schale. Sie eignen sich ideal
für Transport und Lagerung. 15 % des übrigen Anbaus verteilen sich jeweils zur
Hälfte auf reticulatus und cantalupensis. Geringe Mengen der Gruppe flexuosus
werden im Zentrum der Ägäis-Region, im östlichen Mittelmeerraum und in
Südost-Anatolien zwar angebaut, von der Melonenstatistik jedoch nicht erfasst,
da sie als Salat oder in Essig eingelegt verzehrt werden. Auch Melonen der
Gruppe dudaim werden angebaut, allerdings in Gärten oder zur Begrenzung
von Feldern. Eine Vermarktung findet nicht statt.

3.1. Gruppe inodorus

Die größte in der Türkei angebaute Sortengruppe. Die Sorten verfügen
über eine große Vielfalt an Merkmalen. Der größte Teil des Materials
besteht aus meist homogenen Populationen; Sorten mit offener
Bestäubung oder F1-Hybriden sind sehr selten. Allgemein sind die
Pflanzentypen gut an trocken-heißes Klima angepasst.

Kırkağaç: Ohne Zweifel der am häufigsten angebaute Typ in der Türkei.
Bezeichnet eher eine Sortengruppe als eine Sorte; in allen Regionen
kommen verschiedene Sorten vor. Typischstes Merkmal ist die
Schalenfarbe der reifen Frucht: dunkelgrüne Flecken auf gelbem Grund.
Fruchtform und -größe variieren nach Region und Anbaubedingungen.
Freilandanbau, da als sehr später Typ für den geschützten Anbau
ungeeignet. Runde Frucht; Blütennarbe abgeflacht, Stielende länglich,
oval oder elliptisch; der Stiel ist fest mit der Frucht verbunden.

NAME REGION FORM

Altınbaşz Ägäis, Marmara rund

Çumra Konya, Karaman rund

Tatar, Kırkağaç, Hıdır,
Süleymanlı Kırkağaçi

Nord-Ägäis, Marmara oval

Farbe: gelber Grund, dunkelgrüne Flecken (Süleymanlı Kırkağaçi);
andere Sorten auch stark gefleckt bzw. grün gestreift (Hıdır
und Çumra)

Schale: sehr fest, dick (bis zu 15 cm), glatt, meist aber leicht bzw.
stark gerippt, nicht genetzt

Gewicht: 2,5 – 3,5 kg (Kırkağaç 637, Altinbaşz); bei Bewässerung
auch 5 bis 6 kg
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Fruchtfleisch: weiß und nahe der Schale hellgrün, nahe der Samen-
kammer weiß bis gelblich orange; sehr saftig, geruchlos;
Zuckergehalt 9 - 10 % (bei Bewässerung),

11 - 12 % (nicht bewässert).

Sonstiges: Hervorragende Eignung für Transport und Lagerung; 1 - 2
Monate in nicht klimatisierten Räumen

Hasanbey:
Region: Ägäis und Marmara

Farbe: dunkelgrün

Form: rund-oval; am unteren Ende leicht abgeflacht; Stielende
zugespitzt

Gewicht: durchschnittlich 2,5 – 3,5 kg; bei Bewässerung 5 – 6 kg

Schale: fest und hart (1 – 1,5 cm); daher gute Eignung für Transport
und Lagerung; stark gefurcht, nicht gerippt und nicht
genetzt

Fruchtfleisch: fest, saftig, geruchlos, weiß bis leicht orangefarben (um die
Samenkammer), hellgrün Trockenmasse: 9 - 10 % (bei
Bewässerung); 11 - 12 % (ohne Bewässerung)

Ernte: Spätsorte, August-September

Yuva:
Region: Ankara und Umgebung; ähnelt der Hasanbey

Farbe: dunkelgrün, graugrün

Form: länglich oval; es gibt auch runde Typen

Gewicht: durchschnittlich 2,5 – 3,5 kg; 4 - 5 kg möglich

Schale: hart und fest; leicht gefurcht (weniger deutlich als
Hasanbey); nicht gerippt

Fruchtfleisch: saftig, süß, geruchlos; gelblich-weiß

Zuckergehalt: 9 – 12 %

Ernte: relative Spätsorte; Reife Ende August bis September.
Geeignet für Transport und Lagerung

Wintermelone (Kuscular): Anbau in geringeren Mengen als o. g. Sorten

Region: Zentral-Anatolien, Marmara;

Farbe: leuchtend gelb

Form: länglich oval; mittelgroß

Gewicht: 2,0 – 2,5 kg

Schale: glatt oder leicht gefurcht; nicht gerippt

Fruchtfleisch: cremefarben, geringer Geschmack und Geruch

Ernte: Spätsorte (daher der Name). Geeignet für Transport und
Lagerung
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Hirsizçalmaz: Verträgt Hitze und Trockenheit gut

Region: Zentral-Anatolien, Marmara, Teile der Ägäis-Region

Form:  rund bis oval

Farbe: grün bis zur Reife; cremefarben oder gelb bei der Ernte

Schale: keine Rippen, etwa 0,8 – 1,0 cm dick

Gewicht: 2.0 – 3.0 kg

Fruchtfleisch: cremefarben bis weiß; geringes oder kein Aroma, doch
relativ süß; Zuckergehalt 10 - 12 %

3.2. Gruppe reticulatus

Ananas: Sehr gut an trockenes heißes Klima angepasst.

Region: Süd-Türkei, Mittelmeerküste; große Mengen im Freiland-
anbau; gelegentlich auch unter Tunnel (Plastik)

Form: länglich-oval

Farbe: gelb-orange bei der Ernte

Schale: fein genetzt

Gewicht: 1,8 – 2,5 kg

Fruchtfleisch: weiß bis gelblich; nahe der Samenkammer lachsfarben;
relativ süß (Refraktometerindex 9 - 11), sehr saftig,
geringes Aroma

Topatan: Alte Sorte, die nur noch selten angebaut wird

Form: länglich-oval

Farbe: gelb

Schale: glatt, leicht genetzt, sehr dünn; Frucht für den Transport
ungeeignet

Gewicht: 1,5 – 3 kg

Fruchtfleisch: weiß bis gelblich; mittelmäßig intensives Aroma

Ernte: früh

Barada: eine Frucht guter Qualität.

Form: oval

Farbe: gelb-orange

Schale: genetzt, keine Rippen, hart

Gewicht: 2 – 2,5 kg

Fruchtfleisch: gelb-orange

In jüngster Zeit werden neben den genannten Sorten auch Sorten wie
Eden, Hicross etc. angebaut.

3.3. Gruppe cantalupensis

In dieser Gruppe trifft man zurzeit zwei Sortentypen an. Zum einen F1-
Hybriden des israelischen Typs, die insbesondere in der Mittelmeer- und
Ägäis-Region geschützt (Tunnel oder Glas) und in geringen Mengen auch
im Freiland angebaut werden. Zum andern trifft man auf lokale



116

Melonensorten, die auf dem heimischen Markt konsumiert werden. Diese
zweite Gruppe umfasst verschiedene, nur in geringem Maße vermarktete
Typen. In der ersten Gruppe findet sich die Sorte Galia, deren runde
Früchte ein Gewicht zwischen 0,8 und 1,5 kg erreichen, eine leicht
genetzte, im reifen Zustand gelb-orangefarbene Schale haben. Das
Fleisch der Frucht ist hellgrün, aromatisch und schmackhaft. Die Früchte
dieser relativ frühen Sorte werden 80-90 Tage nach der Aussaat geerntet.
Galia und Makdimon sind die in der Türkei am häufigsten angebauten
Sorten dieser Gruppe.

4. Melonenqualität

Ein spanischer Schriftsteller erwähnte die Melone im Jahr 1513 und befand: »Ist
die Melone gut, dann ist sie die beste Frucht der Welt, keine andere Frucht die
man ihr vorziehen könnte. Ist sie jedoch schlecht, so ist sie furchtbar.«
(Shoemaker, 1949). Die Qualität der Melone setzt sich aus mehreren Kriterien
zusammen: äußere Erscheinung, innere Erscheinung, Geschmack, Nährwert
und chemische Rückstände.

Äußere Erscheinung: Größe, Homogenität, Form, Schalenfarbe, Zeichnungen,
Textur der Schale, Netz, Rippen, Blütennarbe, Risse und die Umgebung des
Fruchtstiels sind wichtige Bestandteile der äußeren Qualität der Frucht. Für die
Größe besteht keine Norm. Sie hängt von Genotyp und Anbauweise ab. Die
Praxis im Handel hat jedoch, zumindest bei Sorten der Gruppen cantalupensis
und reticulatus, dazu geführt, dass Melonen danach beurteilt werden, wie viele
Früchte in eine Steige der Standardgröße passen. Früchte der Gruppe inodorus
werden im Allgemeinen ohne Steige verkauft. Die Fruchtform, rund, elliptisch
oder abgeflacht, ist ein gutes genetisches Merkmal, und wird nicht durch die
Reife beeinflusst. Als Kriterien zur Feststellung der Reife gelten Schalenfarbe,
Zeichnungen, Textur der Schale, Netz, Rippen, Furchen, Größe der
Blütennarbe, Loslösung des Stiels (nur bei Sorten der Gruppe cantalupensis).
Größe der Blütennarbe und deren Öffnung sind ebenfalls genetische Kriterien,
die jedoch durch klimatische und Anbaubedingungen leicht zu beeinflussen
sind.

Innere Erscheinung: Farbe, Festigkeit, Struktur und Konsistenz des
Fruchtfleisches, Größe der Samenkammer, der Gehalt an löslichen Zuckern
und Aroma sind wichtige Kriterien zur Bestimmung der inneren Qualität der
Melone. Der Geschmack hängt in erster Linie vom Zuckergehalt ab. Die Früchte
müssen zum Zeitpunkt der Ernte mindestens 10 % Zucker enthalten. Unreife
Früchte enthalten weniger Zucker. Nach der Ernte gewinnen sie zwar an
Aroma, nicht jedoch an Zucker, falls sie in unreifem Zustand geerntet wurden.

Mehrere Faktoren beeinflussen die Qualität: Außer der Sorte spielen
Anbaubedingungen (Temperatur und Luftfeuchtigkeit, Bodenbeschaffenheit,
Bewässerung, Düngung, Schwächung der Pflanze), Erntestadium,
Lagerbedingungen nach der Ernte (Vorkühlung, Aufmachung in Plastik oder mit
Wachs, Verpackung, Lagerung, Transport) eine wichtige Rolle.

5. Schlussbemerkung

Ihre äußerst günstigen klimatischen Bedingungen machen die Türkei zum
zweitgrößten Melonenproduzenten nach China. Außerdem befindet sich hier
das zweitgrößte genetische Zentrum, an dem Genforscher und Züchter die
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große genetische Vielfalt der Frucht nutzen. Allerdings erschwert diese
Sortenvielfalt die Feststellung großer Mengen von Früchten gleichen Standards.
Die Sorten der Gruppe inodorus sind relativ homogen, und offen bestäubte
Sorten oder F1-Hybriden lassen sich nur schwer finden. In jüngster Zeit haben
einige Privatfirmen mit der Züchtung begonnen; Verbesserungen in diesem
Bereich sind demnach bald zu erwarten. Im Gegensatz hierzu sind Sorten der
Gruppe cantalupensis und der Gruppe reticulatus homogen. Überwiegend wird
ohne Bewässerung angebaut; die Früchte sind sehr süß und von guter Qualität.
So bleibt der Krankheitsbefall gering, der Anbau erfordert nur geringe Mengen
an Pestiziden, kommt stellenweise sogar ganz ohne sie aus. Allerdings lassen
Aufmachung nach der Ernte, Größeneinteilung, Verpackung sowie Transport-
und Lagerbedingungen gelegentlich zu wünschen übrig. Sobald hier Abhilfe
geschaffen ist, werden die Exportchancen steigen. Der Preis für Melonen
erreicht im Mai in der Türkei und in ganz Europa den Höchststand. Durch
Unterglas-Anbau wird die Ernte im Mai möglich; dieser Anbau hat begonnen
und wird zunehmen. Sobald auch die notwendigen Exportverbindungen
geknüpft sind, wird die Türkei den Markt jedes Jahr Ende Mai mit Melonen guter
Qualität beliefern können.

6. Literaturangaben:

Nuez; F., Prohens, J.; Iglesias, A., Fernandez de Cordova, P., 1996. Catalogo
de semillas de melon. Ist. Nac. Invs. Tech. Agr. Alim. Min. Agr.,
Madrid.

Odet, J., 1991. Le melon. CTIFL Publ., Paris.

Pitrat, M., Chauvet, M., Foury, C., 1999. Diversity, history and production of
cultivated cucurbits. Proc. 1 st Symp. On Cuvurbits. Edit. K. Abak
and S. Buyukalaca, Acta Hort. 492, 21 – 28.

Robinson, R. W., decker-Walters, D. S., 1997. Cucurbits. CAB Int., New York.

Shoemaker, J. S., 1949. Vegetable growing. John Wiley & Sons inc., New York.

Zhukovsky, P., 1933 Agricultural structure of Turkey. Turk. Sek. Fab. A. S. Pub.,
Ankara.




