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TIEFKUHL- UND DOSENGEMUSE
AUS DER SCHWEIZ

SCHWEIZER SPINAT

« Erntezeit: Mdrz bis Oktober.

« Uber 14’500 Tonnen werden jéhrlich in
der Schweiz verarbeitet.

« Der Spinat wird nach der Ernte gewaschen,
kurz blanchiert und dann schockgefroren.
Es gibt ihn als Hackspinat oder als
Blattspinat. Typisch ist auch Rahmspinat.

+ Spinat wird ausserdem zum Griinférben
anderer Lebensmittel wie z. B. Nudeln
verwendet.

« Spinat enthilt sehr viel Betacarotin und
Vitamin A, C sowie Calcium, Magnesium,
Folsdure, Kalium, Natrium und Eisen.
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SCHWEIZER VERARBEITUNGSGEMUSE:
Q@UALITAT UND REGIONALITAT

ERNTEFRISCH TIEFGEKUHLT

Unter Verarbeitungsgemise versteht man das
traditionell hergestellte Dosen- oder das immer
beliebter werdende Tiefkihlgemise. Conveni-
ence Food - die schnelle Kiiche - liegt im Trend.
Regionalitdt und Gesundheit werden fur die
Konsumenten immer wichtiger. Schweizer Ver-
arbeitungsgemise vereint dies alles, denn es
stammt aus der Region, man kann damit schnell
und einfach kochen und es ist erst noch gesund
und unabhingig von der Saison das ganze Jahr
verfigbar. Tiefkihlgemise enthélt mindestens
ebenso viele Vitamine wie frisches, im Detail-
handel gekauftes Gemiise, da es innert weniger
Stunden nach der Ernte verarbeitet wurde. Wer
auf Schweizer Gemise setzt, unterstutzt die in-
landischen Gemiseproduzenten, férdert kurze
Transportwege und den nachhaltigen Anbau.

VORTEILE VON SCHWEIZER TIEFKUHL- UND DOSENGEMUSE:
+ Nachhaltiger Anbau - kontrolliert und zertifiziert.
+ Kurze Transportwege. Die Felder liegen in der Néhe der Verarbeitungsfirmen.

+ Rickverfolgbarkeit garantiert.

VERTRAGSANBAU

FUR VERARBEITUNGSGEMUSE

Auf einem Viertel der Schweizer Gemuse-
anbaufliche wachst Gemise, welches direkt
weiterverarbeitet wird. Die drei wichtigen Ver-
arbeitungsgemiise Erbsen, Spinat und Bohnen
werden hauptséchlich in den Kantonen Aargau,
Solothurn, Baselland, Zirich, Thurgau und im
St. Galler Rheintal nach den Richtlinien von
SUISSE GARANTIE oder der Bio Knospe ange-
baut. Die Gemiseproduzenten schliessen Vertra-
ge mit den Nahrungsmittel-Verarbeitern (Hilcona
AG, Louis Ditzler AG, Bischofszell Nahrungsmittel
AG, frigemo AG, Verdunova AG) ab, die ihnen die
vereinbarte Menge abnehmen. Nach der Ernte
wird das Gemise innerhalb weniger Stunden
tiefgefroren oder in Dosen abgefuillt.

GARANTIE

+ Innerhalb von 24 Stunden verarbeitet - die Vitamine und Néhrstoffe bleiben erhalten.

+ Gesundes Gemiise - das ganze Jahr verfiigbar.

+ Optimal fiir die schnelle, gesunde Kiiche.

+ 100% Schweizer Herkunft und Qualitat garantiert.

VOM FELD BIS INS TIEFKUHLFACH: ES STECKT VIEL ARBEIT

DAHINTER

SCHWEIZER BOHNEN

+ Erntezeit: Juni bis Oktober.

+ Bohnen gehdren wie Erbsen und Linsen
zu den Hiilsenfriichten.

+ Inder Schweiz werden 6’350 Tonnen
jahrlich geerntet.

+ Zum Tiefkihlen werden die Bohnen
blanchiert, gekishlt und schockgefroren.

+ Bohnen sollte man nie roh essen, nur
gekocht.

+ Bohnen enthalten viel Eiweiss, Folsdure,

Kalium und Eisen sowie die Vitamine A und C.

SCHWEIZER ERBSEN

+ Erntezeit: Juni und Juli.

+ Die Erbse ist die dlteste Nutzpflanze
unter den Hiillsenfriichten. Es gibt iiber
250 Sorten.

+ Jadbhrlich werden in der Schweiz 3’800 Tonnen
Erbsen verarbeitet.

+ InDosen werden die Erbsen mit der
speziellen runden Rieblisorte, den Pariser
Karotten, gemischt.

+ Nach der Ernte werden sie aussortiert,
gewaschen und blanchiert und direkt
entweder tiefgefroren oder in Dosen gefiillt.

+ Hoher Gehalt an Stdrke. Grosse Erbsen
enthalten mehr davon.

+ Erbsen enthalten sehr viel Eiweiss, Kohlen-
hydrate sowie viel Vitamin A, C, Eisen,
Folsdure, Kalium und Kalzium.

Der Gemiiseproduzent Viktor Miller sat die Erbsen im Mérz und pflegt
die Pflanzen die nédchsten 9o Tage. Er halt sich dabei an die umwelt-
schonenden Richtlinien von SUISSE GARANTIE und schaut, dass die
Qualitat stimmt. Dabei ist er in engem Kontakt mit der Verarbeitungs-
firma. Die Erbsen werden vor Morgengrauen mit dem Drescher geern-
tet. Die Schote wird dabei aufgedriickt und die Erbsen aufgefangen.
Danach fahrt der Lastwagen die Erbsen direkt zur nahegelegenen
Verarbeitungsfirma, die Transportwege sind kurz. Nach der Sortierung
werden die Erbsen gewaschen, blanchiert und tiefgekihlt. Fir Dosen-
erbsen werden sie nach dem Abfillen sterilisiert, damit sie ohne Kiihlung
haltbar sind. Dank der schnellen Verarbeitung behalten die Erbsen bei
beiden Vorgangen ihre Vitamine und Nahrstoffe fast vollstandig.
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