Gemuse

Gemuse sind fur den menschlichen Verzehr geeignete Pflanzenteile, zum Beispiel Blatter,
Frichte, Knollen, Stangel und Wurzeln, von zumeist einjahrigen kultivierten Gewachsen.
Sie konnen roh, gekocht oder konserviert verzehrt werden.

Nach dieser botanischen Definition gehoren Kartoffeln ebenfalls zum Gemduse. Sie werden
jedoch im Handelsbrauch als eigenstandiges Handelsgut behandelt. Pilze gehdren
botanisch nicht zum Gemuse, denn es sind keine Pflanzen. Die Biologie ordnet sie in ein
eigenes Reich ein, Fungi genannt.

Bei den Frichten ist die Abgrenzung zwischen Gemise und Obst nicht so ganz eindeutig.
Botaniker haben festgelegt, dass alle Fruchte, wie Tomaten, Kirbisse und Melonen, die an
einjahrigen Pflanzen wachsen, zum Gemiuse gehdren. Die trockenen Samen zum Beispiel
der Kornerhulsenfriichte (Erbsen, Linsen) und des Getreides zahlen nicht zum Gemduse.
Pflanzenteile, die sowohl als Gemuse und Gewtrz verwendet werden kénnen, wie Paprika
oder Zwiebeln, werden dann als Gemuse bezeichnet, wenn sie eine Hauptkomponente im
verzehrfertigen Gericht bilden und als solche auch hervortreten.

Die Vielfalt der Gemusesorten lasst sich nach der Beschaffenheit der Zellwande in Grob-
und Feingemuse einteilen sowie nach Art der genutzten Pflanzenteile in:

Blattgemuse, wie Spinatgemuse, Kohlgemuse und Salat
Blattstielgemuse, wie Rhabarber

Blutenstande, wie Blumenkohl

Fruchtgemise, wie Tomaten

Knollengemuse, wie Radieschen

Samengemuse, wie Mais oder Hulsenfruchte
Wurzelgemuse, wie Mohren

Zwiebelgemiuse, wie Gemusezwiebeln

Frisches Gemuse gibt es das ganze Jahr Uber. Wichtige Qualitatsmerkmale sind:

¢ Geschmack
e Gesundheitswert und Frische
e Vermarktungsnormen

Gemuse, das Vermarktungsnormen unterliegt, muss bestimmte Mindesteigenschaften
besitzen. Uber Inhaltsstoffe, wie Vitamine und Mineralstoffe, sagen Normen und
Guteklassen nichts aus. Die deutschen Handelsklassen wurden zum 01. Januar 2007
aufgehoben.

Grob- und Feingemuse

Zum Grobgemiuse gehoren Arten mit fester Zellwandstruktur wie Weil3kohl, Rotkohl,
Wirsing, Grunkohl, Spate Mohren, Rote Bete, Sellerie, Lauch, Zwiebeln und Dicke
Bohnen. In dieser Gruppe sind auch die meisten Wintergemuse zu finden.

Feingemuse besitzen eine zarte Zellwandstruktur. Typische Feingemuse sind
Gemuseerbsen, Gemusebohnen, Frihe Mohren, Frihkohlrabi, Blumenkohl, Tomaten,
Spinat, Rosenkohl, Schwarzwurzeln und Spargel.



Geschmack

Das beste Aroma hat frisches Freilandgemuse der Saison. Das Gemuse sollte frisch
geerntet sein und moglichst kurz und schonend transportiert werden. Bevorzugt werden
Produkte aus der Region.

Gesundheitswert und Frische

Der Gesundheitswert beziehungsweise die ernahrungsphysiologische Qualitat von
Gemuse wird zu Recht als sehr hoch eingeschatzt. Weniger bekannt ist, dass Gemuse bei
falscher Behandlung viel von seinem Wert verliert, zum Beispiel durch falsche Lagerung
und Zubereitung.

Beim Einkauf sollte auf die Erntesaison und vor allem auf Frische geachtet werden, das
heilt

die Blatter und Bluten sind frisch und elastisch, nicht welk oder vergilbt,

o das Wurzel- oder Stangelgemuse ist fest und knackig,
o das Fruchtgemuse weist einen sortentypischen Glanz auf und
o die Schnittflachen an Stangeln oder Strinken sind hell und feucht, nicht verholzt
oder braun.
Vermarktungsnormen

Im Zuge der 2007 vom EU-Agrarministerrat beschlossenen Reform der gemeinsamen
Marktorganisation flr Obst und Gemuse wurden auch die Bestimmungen zu den EG-
Vermarktungsnormen (Artikel 113 a der VO (EG) Nr. 1234/2007 und Durchflhrungs-
verordnung VO (EG) Nr. 1580/2007) neu geregelt. Die Neuregelung trat am 01.07.2009 in
Kraft und sieht unter anderem vor, dass statt bisher 36 nur noch 10 spezielle
Vermarktungsnormen fur folgende Lebensmitteln gelten:

Apfel, Zitrusfriichte, Kiwis, Salate (krause Endivie und Eskariol), Pfirsiche und Nektarinen,
Birnen, Erdbeeren, Gemusepaprika, Tafeltrauben, Tomaten/Paradeiser. Die Verordnung
regelt bei diesen Produkten die Einteilung und Angabe der Qualitat in Klassen, Einteilung
nach Mindestsortiervorgaben und Angabe der Sortierung, Angabe des Packers/Absender,
Angabe des Ursprungs sowie weitere produktspezifische Angaben. Anzumerken ist, dass
Apfel und Birnen, die dem Verbraucher im Einzelhandel fur den persdnlichen Bedarf
angeboten werden und die die Angabe ,zur Verarbeitung bestimmt® oder eine ahnliche
Angabe tragen, von der Einhaltung der speziellen Vermarktungsnormen befreit sind,
sofern die allgemeine Vermarktungsnorm eingehalten ist.

Fur alle Gbrigen Obst- und Gemuseerzeugnisse, die der gemeinsamen Marktorganisation
unterliegen, gilt eine allgemeine Vermarktungsnorm (Artikel 112, Abs. 1 der VO (EG) Nr.
1234/2007. Dort ist geregelt, dass Erzeugnisse des Sektors Obst und Gemuse, die frisch
an den Verbraucher verkauft werden sollen, nur in Verkehr gebracht werden durfen, wenn
sie in einwandfreiem Zustand, unverfalscht und von vermarktbarer Qualitat sind und das
Ursprungsland angegeben ist.



Gemuseerzeugnisse

Gemuseerzeugnisse sind Produkte aus Gemduse, die verarbeitet und mit bestimmten
Verfahren haltbar gemacht werden. Die ,Leitsatze fur verarbeitetes Gemuse® des
Deutschen Lebensmittelbuches beschreiben verschiedene Verfahren der
Haltbarmachung:

Warmebehandlung, beispielsweise bei Vollkonserven,
Sauern, zum Beispiel bei Sauerkraut und Essiggurken,
Salzen wie bei Bohnen,

Tiefgefrieren oder

Trocknen.

In den Leitsatzen wird auch darauf hingewiesen, dass durch die Verarbeitung die
Wertbestimmenden Eigenschaften der Rohware soweit wie mdglich erhalten bleiben
mussen und Wertbestimmende Bestandteile nicht entzogen werden durfen.

Als Gemiisekonserven sind zum Beispiel im Handel: Bohnen, Erbsen, GemUisemais,
Tomaten, Moéhren/Karotten, Schwarzwurzeln, Grin- und Wirsingkohl, Rotkohl, Stangel-
/Sprossengemduse, Spargel, Spinat und Gemusemischungen.

Als Sauerkonserven gibt es beispielsweise Essiggemuse, Mixed Pickels und
Garungsgemduse wie Sauerkraut.

Das Gemuse flir Gemusekonserven (Vollkonserven), stammt in der Regel aus
Vertragsanbau und muss gesund und frisch sein. Bei empfindlichen Feingemusen, wie
Spargel, Blumenkohl und Gurken, kann auf Handarbeit bei der Ernte nicht verzichtet
werden. Bei anderen Sorten kdnnen vollautomatische Erntemaschinen eingesetzt werden.
Im Herstellerbetrieb erfolgt dann eine maschinelle Sortierung, das Waschen, Schalen oder
Putzen und, je nach Sorte, Zerkleinern.

Vor dem Abfilllen missen die meisten Gemusesorten blanchiert werden — in Dampf oder
HeilRwasser ein bis drei Minuten. Dieser Arbeitsschritt erfolgt, um

Enzyme zu inaktivieren,

Mikroorganismen abzutoten,

Sauerstoff aus den Zellzwischenraumen zu entfernen und

das Gemuse durch Lockerung der Gewebestrukturen sowie Verringerung des
Volumens in einen abflllfahigen Zustand zu bringen.

Nach dem Abkuhlen werden die Gemuse mit Aufgussflissigkeit in Dosen oder Glaser
geflllt und verschlossen. Die Aufgussflissigkeiten von Gemusekonserven enthalten
beispielsweise Wasser oder wassrige Losungen von Speisesalz, Zuckerarten,
Genusssauren und Krauter, Gewulrze oder Extrakte, die den charakteristischen
Geschmack des Erzeugnisses nicht verandern.

Bei der industriellen Herstellung von Konserven findet meist eine Drucksterilisation bei
Temperaturen von 115 bis 130 Grad Celsius statt. Dadurch werden zum Verderb
fluhrende, schadliche Bakterien abgetotet sowie deren Stoffwechselprodukte abgebaut,



ohne Aussehen oder Geschmack des Erzeugnisses zu verandern. Verarbeitungsformen
wie ,geschalt’, ,gewdrfelt” oder ,passiert* missen gekennzeichnet werden.

Sauerkonserven

Sauerkonserven sind Gemuseerzeugnisse, die durch Sauern mit Essig oder durch
Milchsauregarung, nach Zusatz von Salz, ohne zusatzliche Konservierungsstoffe haltbar
gemacht worden sind. Durch eine zusatzliche Pasteurisation in luftdicht verschlossenen
Behaltnissen sind sie lange lagerfahig. Der Wunsch nach Haltbarkeit tritt aber heute
gegenuber dem Genussaspekt zurtck. Entsprechend grof ist die Produktvielfalt.

Tiefgefrorenes Gemuse

Tiefgefrorenes Gemuse ist ein nach entsprechender Vorbereitung sowie zumeist
Blanchieren, in Schnellgefrierverfahren haltbar gemachtes Gemuseerzeugnis, das bei
einer Lagertemperatur von minus 18 Grad Celsius oder darunter aufbewahrt wird. Die
Kuhlkette darf vom Hersteller bis zum Verkauf nicht unterbrochen werden.

Das Tiefgefrieren der Produkte erfolgt in aller Regel innerhalb funf Stunden nach der Ernte
bei Temperaturen zwischen minus 30 und minus 60 Grad Celsius. Die sich bildenden
Mikro-Eiskristalle zerstoren nicht die Zellstruktur des Gemuses. Auf diese Weise bleiben
die Konsistenz sowie der Geschmack des Gemuses bewahrt. Die Entwicklung von
Mikroorganismen wird gestoppt und auch die naturliche Farbe des Gemuses bleibt
erhalten. Um Nahrstoffe und Vitamine weitgehend zu erhalten, wird das Tiefgefrorene
Gemuse auch beim Transport vom Hersteller zum Handel stets bei mindestens minus 18
Grad Celsius gelagert.

Die Leitsatze fur Tiefgefrorenes Obst und Gemuse legen allgemeine und flr einzelne
Erzeugnisse besondere Beurteilungsmerkmale fest. Fast alle Gemusearten werden zu
TiefkUhlprodukten weiterverarbeitet, entweder als Rohgemuse oder in Zubereitungen
gegart beziehungsweise tischfertig.

Gemuseanbau - allgemein

Rund 10.500 Gartenbaubetriebe produzieren in Deutschland Gemuse. Nach Angaben der
Zentralen Markt- und Preisberichtsstelle erreichte der deutsche Gemusebau im Jahr 2008
eine Rekordhohe: Auf einer Flache von knapp 115.000 Hektar werden ca. 3,23 Millionen
Tonnen Gemduse erzeugt.



Angebote in Abhangigkeit von der Jahreszeit

Das Angebot an heimischem Gemise umfasst je nach Jahreszeit verschiedene Kohlarten,
Wurzel- und Knollengemuse, Blatt- und Fruchtgemuse, Krauter und Salate im Freiland
oder unter Glas. Daruber hinaus werden zunehmend Spargel, Frischpilze sowie Heil- und
Gewdurzpflanzen angebaut. Am haufigsten findet man Spargel, Méhren, Speisezwiebeln
und Weiltkohl auf den Feldern. Starken Zuwachs gab es 2008 bei Brokkoli, Rucola und
Speisekurbissen. Jeder Burger in Deutschland isst im Durchschnitt rund 84 Kilogramm
Gemuse pro Jahr. Aus heimischer Produktion stammen davon knapp 37 Prozent (Quelle:
ZMP).

Das meiste Gemuse wird im Freiland angebaut, die Gewachshausflache betragt nur rund
1.450 Hektar. Die deutschen Gemuseproduzenten erwirtschafteten 2007 mit ihren
Produkten einen Verkaufserlds von insgesamt knapp 1,9 Milliarden Euro. Darin enthalten
sind Spargel mit rund 300 Millionen Euro und Champignons mit circa 115 Millionen Euro
(Quelle: ZVG).

Vielfaltige Kulturverfahren

Bei der Produktion missen die unterschiedlichen Anspriche der verschiedenen
Pflanzengattungen und -arten berucksichtigt werden — zum Beispiel in Bezug auf
Nahrstoffbedarf und Temperaturoptimum. Je nach Pflanzenart lassen sich auch
Malnahmen zur Kultursteuerung einsetzen, etwa das Abdecken der Freiland-Pflanzen mit
speziellen Folien oder Vliesen. Diese Materialien schiutzen vor Frost und fihren durch die
gleichmafigeren Wachstumsbedingungen zu einer friiheren Ernte. Sorgt der Produzent
nach der Ernte zudem flr eine optimale Lagerung, kann er seine Produkte insgesamt Uber
einen langeren Zeitraum anbieten.

Im GemuUsebau gibt es verschiedene umweltschonende Kulturverfahren: der kontrollierte
Integrierte Anbau oder der 6kologische Anbau nach den Richtlinien verschiedener
Verbande wie Demeter oder Bioland. Bei allen umweltschonenden Verfahren stehen
insbesondere vorbeugende und starkende MalRnahmen fur die Pflanzengesundheit im
Vordergrund. Schadlinge sind mdglichst mit naturlichen Feinden zu bekampfen —
hauptsachlich im Unter-Glas-Anbau — und bei der Dingung sollten die Nahrstoffreserven
im Boden berucksichtigt werden. Unabhangige Organisationen Uberprifen regelmalig, ob
die Betriebe die Anbaurichtlinien einhalten.

Vermarktung

Die Produzenten vermarkten das frische Gemuse uUber Erzeugerorganisationen,
Groldmarkte, Genossenschaften oder den Direktverkauf. In Anbauvertragen mit der
Tiefkhl- oder Konserven-Industrie produzieren einige Betriebe grof3flachig zum Beispiel
verschiedene Kohlarten, Bohnen, Erbsen, Spinat, Méhren oder Gurken.

Regionale Klimabedingungen wichtig

Hauptanbaugebiete von Gemuse liegen in Nordrhein-Westfalen, Niedersachsen,
Rheinland-Pfalz und Bayern. Aufgrund der gunstigen Klimabedingungen und leichter,
schnell erwarmbarer Boden wird in der Vorderpfalz viel Frihgemuse angebaut.
Grol¥flachiger Kohlanbau findet in der Region Dithmarschen in Schleswig-Holstein statt.



Gemuseanbau in Schleswig-Holstein

Nach den Ergebnissen der Gemuseanbauerhebung wurden 2009 in Schleswig-Holstein
insgesamt 5921 ha mit Gemuse bestellt. Gegenuber dem Vorjahr hat sich die Anbauflache
fur Gemuse um knapp 6 % verringert.

Der Kopfkohl dominiert mit einer Anbauflache von insgesamt 3.118 ha (- 264 ha /- 8 %
gegenuber 2008) den Gemuseanbau in Schleswig-Holstein. Darunter stellt der Weil3kohl
mit 2.530 ha (- 8 %) nach wie vor die Hauptanbauflache, gefolgt von Rotkohl mit 399 ha
und Wirsing mit 189 ha. Als weitere Kohlart mit nennenswerter Anbauflache ist der
Blumenkohl mit einer Flache von 345 ha vertreten.

Bei der Produktion von Weil3kohl bleibt Schleswig-Holstein Spitzenreiter im Bundesgebiet.
Rund 44 % der deutschen Weiltkohlernte 2009 wurden in Schleswig-Holstein produziert,
nahezu ausschlie3lich im Hauptanbaugebiet Dithmarschen.

Die WeilRkohlernte im Jahr 2009 fiel mit 223000 t (882 dt/ha) um 13,2 % hoher aus, als im
Vorjahr. Das gleiche gilt fur die Kopfkohlernte insgesamt, die in 2009 bei 258.000 t (+12,7
%) lag.

Neben dem Kohlanbau sind der Mohren- und Karottenanbau (davon 92 % in
Dithmarschen) sowie der Spargelanbau von vergleichsweise geringerer Bedeutung. Die
Mohren- und Karottenanbauflache liegt bei 982 ha (-21 ha / -2 %). Die Spargelanbauflache
betragt 391 ha. Sie hat sich damit seit 2008 um 5 % verringert.

Die Gesamternte von Mdhren und Karotten fiel, bedingt durch die gegenuber dem Vorjahr
deutlich héheren Flachenertrage, mit 63.000 t (+61 %) hdher aus als in 2008. Der
Hektarertrag stieg auf 641 dt/ha, womit das Vorjahresergebnis um 64 % Uberschritten
wurde.



Betriebe mit Anbau von Gemise und geren Grundflachen nach GroRenklassen der
Grundfliche des Gemiiseanbau 2008

der

des

Grundflache

Groflenklassen Betriebe mit

Grundflachen |und zwar
Grundflichen |der Betriebe Betriebe mit |Grundflachen |Betriebe mit Grundflachen der
des des Grundflachen |der Betriebe |Grundflachen Betriebe von

Gemuse in

Gemiiseanbaus |Gemiiseanbaus |von Gemuse |von Gemise |von Gemdse in

GemUseanbaus insgesamt " insgesamt auf dem auf dem Unterglasanlagen |Unterglasanlagen

von ... bis unter Freiland Freiland ) 2

-~ ha |Anzah| |in ha |Anzah| |in ha |Anzah| ||n ha

lunter 0,50 |54 9 32 7 37 3

0,50-1,00 (36 25 36 24 118 1

11,00-5,00 [133 1355 1132 350 49 5

5,00 -10,00 |126 884 1125 876 116 8

110,00 - 30,00 |154 2.600 154 2.597 117 3

30,00 und ‘40 ‘2.593 ‘40 ‘2.590 ‘4 ‘3

mehr

izusammen (543 6.466 519 6.443 1141 23

" ohne Grundflachen von Erdbeeren

? einschl. begehbare, unter festem oder flexiblem Kunststoffschutz stehende Flachen

7 Allen Berechnungen liegen ungerundete Zahlen zu Grunde

Quelle: Statistikamt Nord

Anbauflachen der Hauptgemiusearten in Schleswig-Holstein

auf dem Freiland
‘ g;::f' 1998 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 2009 -2008
Gemiiseart -
‘ ha ha ha ha ha ha ha ha ha ha ha ha ha Ve;a?ndoe/:un
Rotkohl | 495 596 558| 502| 494| 510 464 441 395 415 471 433 399 -8
Grinkohl | 42| 46| 36 41| 41| 40 42| 54 40| 40 31 31| 37| 19
Weilkohl | 2.740| 2.593|2.743|2.6702.625|2.660|2.9292.8122.419 2.688 2.6692.750 2.530| -8
Blumenkohl | 463 475 510 468| 480 441 440| 436 371 418 387 401| 345 14
'\K"ﬁhre””“d 1.025 612‘ 727‘1.019‘1.011‘1.044‘1.109‘1.239‘1.106‘1.238‘1.255‘1.003‘ 982‘ -2
arotten

Quelle: Statistikamt Nord

Ertrage der Hauptgemiisearten in Schleswig-Holstein
auf dem Freiland

Gemii 11998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009
emiiseart

|dt/ha | dt/ha | dt/ha | dt/ha | dt/ha | dt/ha | dt/ha | dt/ha | dt/ha | dt/ha | dt/ha | dt/ha
'Rotkohl | 635 843 777| 762| 538 674 633| 661 670 636 569 682
\Griinkohl | 246| 267| 261 232| 219 255 210| 226| 301| 187| 241| 268
\WeilRkohl | 774| 1.024| 975| 925 693 861 765 784 783| 785 717| 882
\Blumenkohl | 257| 290| 267| 261 198 325 288 294| 259| 243| 241| 297
IMohren und Karotten | 714 775| 767| 905| 684 838| 738 760| 604 602 390 641

Quelle: Statistikamt Nord




Gemiseanbauflachen und -erntemengen
Schleswig-Holstein
(nur Freilandanbau)

Gemiiseanbauflache | Gemiiseernte in | Gemiiseernte in | Gemiiseernte in | Gemiiseernte in | Gemiiseernte in
Jahr ha 1000 t 1000 t ) 1000 t 1000 t 1000 t
Kopfkohl darunter Mohren Karotten| Buschbohnen Blumenkohl
WeiRkohl

11995 | 5.007 | 268 212 29| 2| 10
11996 | 5.816| 300 233 28| 2| 16
11997 | 5.542 | 280 232 31| 3| 14
11998 | 5.653 244 201 | 44| 2| 12
11999 6.164 337| 281| 56 | 2| 15
12000 6.492 | 307| 260 78| 3 12
12001 | 6.366 | 292| 243 | 92| 2| 13
12002 6.396 | 299 | 244, 104 | 1| 9
12003 6.400 | 291 | 252| 93| 1| 14
12004 | 6.337| 252| 215 o1 1| 13
12005 5.785| 223 190 | 84| 0 11
12006 6.432| 248 | 210| 75| 0 11
12007 | 6.431| 246 210 76| 0 9
12008 | 6.257| 229 | 197 | 39 0 10
12009 5.898 | 258 | 223| 63| 0 10
Quelle:

Schleswig-Holstein: Statistikamt Nord
Deutschland: Statistisches Bundesamt

Gemiiseanbauflachen und -erntemengen
Deutschland
(nur Freilandanbau)

Gemiiseanbaufliche | Gemiiseernte in | Gemiiseernte in | Gemiiseernte in | Gemiiseernte in | Gemiiseernte in

J ha 1000 t 1000 t 1000 t 1000 t 1000 t
ahr Kopfkohl darunter Mohren Karotten| Buschbohnen Blumenkohl
WeiRkohl

12001 | 94.278 | 618| 483 | 444 | 45| 131
12002 96.740 | 529 409 | 415 47| 128
12003 | 90.536 661 | 488| 426 36| 137
12004 | 95.044 | 654 476 | 554 | 45| 151
12005 104.800 | 588 425 516 40| 137
12006 | 107.298 | 609 | 449 504 39| 127
12007 | 111.274 632 464 | 562 44| 125
12008 | 112.625| 660 | 483 | 547 | 47| 125
12009 | 111.072| 686 | 505 | 570 42 130
Quelle:

Schleswig-Holstein: Statistikamt Nord
Deutschland: Statistisches Bundesamt



Anbau von Gemiise zum Verkauf
Gemuseanbau auf dem Freiland

darunter

2001 |2002 2003 [2004 (2005 |2006 (2007 (2008 2009 3882- Dithmarschen
Gemiseart Verin: 2009
Anbauflache ha idﬂeg/t:ng ﬁggﬁ: ha
[Kopfkohl zusammen  3.401(3.377 3.609 3.482|3.018 3.3223.331(3.3823.118 -8 [2.797
|F"'{hwe?'3k°h'm 193 313 248 1185 |, 11005 6051 66912750 25308 2.380
'Spatweikohl 2.432|2.347 |2.681[2.627
|Fru_,hr°tk°h' . 80 54 37 138 oo s 471 433 390 8 364
Spatrotkohl ¥ 405 (456 (427 (408
\Wirsing 282 208 [215 [229 204 219 191 [199 [189 |-5 |53
Frithwirsing * 46 |37 27 |22
'Spatwirsing 236 (170 188 [207
'Blumenkohl 480 441 (440 [436 (371 418 (387 (401 (345 |14  [143
[Friihblumenkohl ¥ 145 153 108 [110 | | | | | | |
Qg;fm‘rzz;‘ligﬂl 9 ‘335 ‘288 ‘332 ‘326 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
Broccoli 59 |82 62 (40 |67 (74 |69 |59 |54 |-8 |37
\Chinakohl 66 67 (59 |49 |56 |55 47 |49 |47 |3 2
Griinkohl 41 |40 42 |54 |40 40 31 31 37 |18 2
\Kohlrabi 52 |44 35 [32 34 (50 |41 [36 [21 |43 3
Friihkohlrabi * 27 24 14 |12 | | | | | | |
'Spatkohlrabi ¥ 25 20 22 20 | | | | | | |
IRosenkohl 159 [147 64 (93 111 121 133 [1561 [158 |5 [”
E:?Oett'g'ﬁrx‘fe” und 419 116 62 (84
1.1061.2381.255(1.003/982 |-2 903
spate Mohrenund — lag5 958 |1.047(1.154
Karotten
Knollensellerie 101 [106 (104 [75 [73 |79 |74 |74 |65 |12 |37
'Staudensellerie ¥ | | | | | 12 o 1 174 o
Knollenfenchel © | | | | | 4 |19 10 4 |57
Porree 62 |59 |51 (48 | | | 31 33 |5 113
Rote Bete 27 22 27 [31 33 35 |72 73 [75 3 50
'Speisezwiebeln 23 29 18 |16 | | | 18 |18 |2 1
Bundzwiebeln ° | | | | | | | 3 3 |19
'Speisekiirbis | | | | | 51 54 (56 |64 |14 |8
\Zucchini 13 |23 18 (17 17 27 |27 33 |11 |67 |9
\Zuckermais © | | | | | 14 9 10 8 |19 Y
SpargelimErtrag 59y 1308 314 [278 202 320 285 (334 [289 |14 ¥
stehend
gftarge' nichtim 9 67 |71 |68 48 65 180 |78 103 32 |
rag
[Frischerbsen © | | | | | 186 [189 141 [214 |52 |
Buschbohnen 103 (122 (71 73 19 29 25 26 [10 |60 |0




Dicke Bohnen ° | | | | | 3 3 2 |4 82

'Stangenbohnen o o 1 o o2 o o |1 0o |80
\Gurken 4 2 3 4 P P 1 3 |1 |82
[Einlegegurken 1T 1 1 1t o7 0o 1 o |57
'Schalgurken 3 1 2 3 2 2 o 2 o |88
'Spinat 3 2 1 2 3 3 3 3 2 |26
Friihjahrsspinat 2 1 1N

Herbstspinat 1 1 1 1

|Sa|ate zusammen | | | | | | |28 |21 |19 |-7
Rettich und

Radieschen ‘7 ‘6 ‘7 ‘6 9 16 (10 11 |9 |11
Petersilie 4 |4 4 4 6 7 6 |10 [14 |44
'Schnittlauch O T T C T T T R T T
\Rhabarber 7 7 8 |11 8 7 8 7 |9 29
ZO”St.!ge ‘95 ‘104 ‘115 ‘127 ’131 ‘168 ‘175 ‘200 ‘175 ’11
emusearten

\Gemiise insgesamt  6.437 |6.366 |6.499 6.444 5.7856.432 6.4316.257 5.898 -6

) Zahlenwert geheim zu halten

7 nichts vorhanden

) ab 2005 keine Unterteilung in frihe und spate GemUsearten
° bis 2005 unter "sonstige Gemusearten"

Quelle: Statistikamt Nord



