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WOORD VOORAF

Op verzoek van de Nederlandse consumentenorganisaties wordt door het
RIKILT jaarlijks een aantal kwaliteitsonderzoeken uitgevoerd. Het is
gebruikelijk, dat de onderzoekresultaten in eerste instantie in brief-
vorm worden gerapporteerd aan de opdrachtgever. Het RIKILT neemt deze
onderzoekresultaten vervolgens, tesamen met de publikatie van de be-
teffende consumentenorganisatie, op in een openbaar RIKILT-rapport.

Om praktische redenen is het niet mogelijk geweest om ook van dit on-
derzoek een volledig RIKILT-rapport te maken. Het voorliggende rapport
geeft naast een uitgebreide samenvatting uitsluitend de RIKILT-rappor-
tage aan de opdrachtgever, de daarvan afgeleide publicatie en enkele

reacties uit de landelijke pers weer.

H.H.M. van de Worp
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SAMENVATTING

Op verzoek van Konsumenten Kontakt is in de maanden januari en februa-

ri 1987 een aantal monsters verse en een aantal monsters verduurzaamde

champignons onderzocht. De verse champignons zijn door het

RIKILT onderzocht op netto-inhoud, uiterlijke kwaliteit, droge stof,

cadmium en endosulfan. De verduurzaamde champignons zijn onderzocht op

uitlekgewicht, uiterlijke kwaliteit, droge stof, zwaveldioxide, keu-
kenzout, cadmium en endosulfan. Ten behoeve van de kwaliteitsbeoorde-
ling van de verse champignons zijn door het RIKILT enkele produkt-ex-—
perts ingeschakeld, die dit werk dagelijks doen. Het laboratoriumon-
derzoek leverde samengevat de volgende resultaten op:

- blj de verduurzaamde champignons voldeden alle onderzochte monters
aan de wettelijke normen voor keukenzout en zwaveldioxide; bij é&én
monster weken al de 6 onderzochte verpakkingseenheden af voor wat
betreft het uitlekgewicht.

- bij 6 van de 10 monsters verduurzaamde champignons werden geen af-
wijkingen geconstateerd van de wettelijke normen voor de uiterlijke
kwaliteit; bij 2 monsters vertoonden alle onderzochte verpak-
kingseenheden afwijkingen.

- de gehalten aan droge stof varieerden van 5,5% tot 8,9% bij de ver—
duurzaamde champignons en van 4,7% tot 11,6% bij de verse champig-
nons

— de uiterlijke kwaliteit van de verse champignons was in het algemeen
redelijk goed; een klein aantal monsters scoorde iets minder voor de

punten versheid en uniformiteit van de sortering.

Konsumenten Kontakt heeft bij de inkoop van de monsters uiteraard ook

gelet op de koopprijzen. Ook werd informatie bij derden ingewonnen be-
treffende de teeltwijze van champignons en de eventuele verwerking tot
verduurzaamde produkt. Tesamen met de RIKILT-onderzoekresultaten heeft
dit geleid tot een publikatie in het blad Koopkracht van mei 1987, met
als titel "Champignons onderzocht. Sommige zijn net sponzen". De door

de onderzoeker getrokken eindconclusie is de volgende: "Sommige Neder-—
landse champignons beginnen op kleine sponsjes te lijken. Over het al-
gemeen bevatten ze te weinig droge stof. De gewichtsverschillen zijn

groot bij de bakjes champignons. De champignons zien er over het alge-

meen mooi uit, maar de versheid laat nogal eens te wensen over.
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Aan de geconserveerde champignons van Vervuurt en Sleutels is sulfiet
toegevoegd, terwijl dat niet op het etiket staat. Op het uiterlijk van
vier van de tien merken geconserveerde champignons is nogal wat aan te
merken' .

Zoals op basis van titel reeds kan worden verwacht, wordt in het arti-
kel veel aandacht besteed aan droge stof, toegevoegd extra water en

het gebruik van "waterbinders".

Het artikel van Konsumenten Kontakt en het ANP-persbericht hebben no-
gal wat stof doen opwaaien (zie bijlage 3). Vertegenwoordigers van de
Nederlandse Champignonkwekersverenigingen en het Consultschap voor de
Champignoncultuur te Horst gaven als hun mening: "absoluut niets van
waar, ongenuanceerd, weinig wetenschappelijk, onderzoekers zijn gewoon
niet ter zake kundig'". Enkele fabrikanten van verwerkte champignons
gaven ook hun commentaar: '"de oorzaak van het slechte uiterlijk is
bekend, per 1 juni komen er strengere normen. Er worden bij de verwer-
king op dit moment nog steeds stoffen toegevoegd (eiwitten) om vocht-—

verlies tegen te gaan'".

Een vergelijking van het artikel van Konsumenten Kontakt, een daarvan
afgeleid persbericht van het ANP en de meeste krantenartikelen laat
zien, dat er op een aantal punten sprake is van onjuist citeren. Len
aantal reacties van belanghebbenden blijkt ook te zijn gegeven, voor-

dat kennis genomen was van de precieze onderzoekresultaten.

r8758 Wo/IL
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Onderzoek champignons 1987. Pr.nr. 404.0040

Hierbij doen wij u de rapportage toekomen van het onderzoek naar de
kwalitelt van verse en verduurzaamde champignons.

De rvapportage is als volgt ingedeeld:

1. Proefopzet

2. Monstermateriaal

3. Methoden van onderzoek

4. Resultaten

5. Kosten van het onderzoek

Over de resultaten van dit onderzoek zljn wij gaarne bereid met u van

gedachten te wisselen.

De divecteur,

- (/3
N =g L

iv G.5. Roos]je

cc. VKA, dhr v. Roijen
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Bi jlage bij brief nr. 0955 dd. 1987-03-12

RIJKS-KWALITEITSINSTITUUT VOOR

[

83.50.003

LAND- EN TUINBOUWPRODUKTEN
WAGENINGEN

Onderzoek champignons in 1987, ten behoeve van Konsumenten Kontakt

L Proefopzet

In de maanden januari en februari 1987 zijn door Konsumenten Kontakt
een aantal monsters verse en een aantal monsters verduurzaamde cham-
pignons vevzameld.

De verse champignons zijn door het RIKILT onderzocht op netto 1inhoud,
uiterli jk kwaliteit, droge stof, cadmium, endosulfan en pentachloor-
fenol. De verduurzaamde champignons zijn onderzocht op uitlekgewicht,
uiterli jke kwaliteit, droge stof, zwaveldioxide, keukenzout, cadmium,

endosulfan en pentachloorfenol.

2. Monstermateriaal

Van 10 verschillende metrken verduurzaamde champignons is per merk een
zodanig aantal verpakkingseenheden aangelevevrd, dat het onderzoek kon
plaatsvinden volgens het bemonsterings— en onderzoekschema zoals dit
in de praktijk wordt gehanteerd bij de AID-controle van deze produkten.
Dit betekent, dat in principe van elk monster 12 verpakkingseenheden
beschikbaar waren. Bij 15 monsters verse champignons van Nederlandse
herkomst zijn per monster 6 bakjes aangeleverd, die door het RIKILT
zijn opgesplitst in 3 submonsters van elk 2 bakjes. Het onderzoek aan
droge stof, cadmium, endosulfan en pentachloorfenol heeft plaatsge-
vonden in &é&n verpakkingseenheid bij de verduurzaamde champignons en
in &&n deelmonster verse champignons van elk aangeleverd monster.
Daarnaast zijn 3 monsters champignons van Franse herkomst en 8
monsters reuze champignons aangeleverd, die uitsluitend onderzocht

z1ijn op droge stof.

3. Methoden van onderzoek

Bij het onderzoek zijn door het RIKILT de volgende onderzoekmethoden

toegepast:
- droge stof: methode IS0 1026
- uitlekgewicht: verordening PGF 1981 Verduurzaamde Groenten

0955.1 .



zwaveldioxide in opgiet: RIKILT-vapport 84.12, bijlage 3

Hierbij wordt aangenomen dat bij gehalten van minder dan 5 mg zwa-
veldioxide per kg opgiet, het gehalte in de netto-inhoud minder dan
10 mg per kg is.

keukenzout in opgiet: RIKILT-rapport 84.12, bijlage 1

Hierbij wordt aangenomen dat het gehalte in de opglet gelijk is aan
het gehalte in de netto-inhoud.

cadmium: Intern RIKILT-analysevoorschrift A 3.

endosulfan: Intern RIKILT-analysevoorschrift A 357.
pentachloorfenol: Lebensmittelchemie u. gerichtl. Chemie 35,

94-99 (1981).

uiterlijke kwaliteit verse champignons: bij de beocovrdeling van de
uiterlijke kwaliteit is door 2 produkt—experts een beoordeling ge-
geven van de versheid, de kleur van de hoed, de geschubdheid van de
hoed, de hoeveelheid vlekken op de hoed, de vevrvuiling door dek-
aarde, beschadigingen van de hoed, de steellengte en de uniformiteit
van de sortering. Hierbij is gebruik gemaakt van het als bijlage 1
bijgevoegde beoordelingsformulier. Alle verse champignons zijn inge-
kocht &n beoordeeld op vrijdag 6 februari 1987.

uiterli jke kwaliteit verduurzaamde champignons: bij de beoordeling
van de uiterlijke kwaliteilt is uitgegaan van de voorschriften en
normen, zoals deze zijn geformuleerd in de Vevrovrdening PGF 1981
Verduurzaamde Groenten. Hierbij is gebruik gemaakt van de als bij-
lage 2, 3 en 4 bijgevoegde beoordelingsformulieren.

In eerste instantie zijn van elk monster 3 verpakkingseenheden in
onderzoek genomen. Als deze eenheden voldeden aan de gestelde normen
z1ijn er verder geen eenheden ult dat monster ondevzocht. Wijkt
echter &&n of meer van deze 3 eenheden af van de normen, dan zijn
nogmaals 3 eenheden van datzelfde monster onderzocht. Worden er bij
deze 6 verpakkingseenheden slechts bij &&n eenheid afwi jkingen aan-
getroffen, dan krijgt het monster als eindoordeel dat het voldoet
aan de gestelde normen. Worden er bij meer dan &&n verpakkingseen-
heid afwijkingen geconstateerd, dan krijgt het monster als eindoor-

deel dat het niet voldoet aan de gestelde normen.

0955.2 -3 =



4. Resultaten

In de tabellen 1 t/m 8 zijn de volgende resultaten opgenomen:

Tabel 1.
Tabel 2.

Tabel 3.

Tabel 4.

Tabel 5.

Tabel 6.

Tabel 7.

Tabel 8.

Monstergegevens

Het uitlekgewicht van de verduurzaamde champignons en de
netto-inhoud van de verse champignons

De gehalten aan droge stof, cadmium, endosulfan en penta-
chloorfenol van de verduurzaamde en de verse champignons
De gehalten aan keukenzout (NaCl) en zwaveldioxide (s05)
van de verduurzaamde champignons

Resultaten van de beoordeling van de uiterlijke kwaliteit
van de vevrduurzaamde champignons, voor zover afwijkend van
de gestelde normen

Samenvatting van de onderzoekresultaten, waarvoor normen
zijn gesteld in de Vevordening PGF 1981 Verduurzaamde
Groenten

Resultaten van de beoordeling van de uliterlijke kwaliteit
van de verse champignons

Gemaakte opmerkingen ten aanzien van de uiterlijke kwali-

teit bij de beoordeling van de verse champignons



Tabel 1. Monstergegevens

KK | RIKILT Aard produkt Merk Kwaliteit
nr. | nummer
1 7/4/804 | verduurzaamd HAK schijf jes = klein
2 | 7/4/805 | verduurzaamd Royal Mi1l | schijfjes - klein
3 | 7/4/807 | verduurzaamd Sleutels schijf jes - middel
4 | 7/4/810 | verduurzaamd Ruitentroef | schijfjes - middel
5 7/4/811 verduurzaamd Holco schijfjes - middel
6 7/4/812 verduurzaamd Coenen schijf jes — middel
7 7/4/806 | verduurzaamd Vervuurt gesneden
8 | 7/4/808 | verduurzaamd Bonduelle gesneden
9 7/4/809 verduurzaamd Royal Treat | gesneden
10 7/4/937 verduurzaamd Hevro gesneden
vVl 7/4/1274 | vers - -
V2 7/4/1275 | vers = -
v3 | 7/4/1276 | vers = -
V4 | 7/4/1277 | vers = =
V5 7/4/1278 | vers = =
V6 7/4/1279 | vers - -
v7 7/4/1280 | vers ¥ -
V8 7/4/1281 | vers = =
V9 7/4/1282 | vers = -
V10| 7/4/1283 | vers = -
V11| 7/4/1284 | verxs - =
v12 | 7/4/1285 | vers = -
V13| 7/4/1286 | vers = =
V14 | 7/4/1287 | vers = =
V15| 7/4/1288 | vers = -
FL | 7/4/1289 | Franse champ. vers - -
F2 7/4/1290 | Franse champ. vers - -
F3 | 7/4/1291 | Franse champ. vers - -
R1 7/4/1292 | vreuze champ. vers = -
R2 | 7/4/1293 | reuze champ. vers - -
R3 7/4/1294 | reuze champ. vers - -
R6 7/4/1295 | reuze champ. vers - -
R7 | 7/4/1296 | vreuze champ. vers - -
R8 | 7/4/1297 | reuze champ. vers - =
R9 7/4/1298 | reuze champ. vers - -
R10| 7/4/1299 | reuze champ. vers - -
0955.4 -5 =




Tabel 2. Het uitlekgewicht van de verduurzaamde champignons en de
netto—-inhoud van de verse champignons

KK | Uitlekgewicht (gram)

nr.
1 243 - 248 - 231 - 245 - 240 - 243
2 122 - 129 - 118 - 140 - 132 - 125
3 441 - 439 - 457 - 455 - 437 - 471
4 167 - 181 - 173
5 192 - 178 - 196

6 167 - 178 - 183
7 185 - 182 - 179 - 178 - 178 - 186
8 120 = 111 - 134 - 113 - 121 — 115
9 195 - 181 - 174

10 | 85 =78 - 91

KK Netto-inhoud (gram)

nr.

V1 257 - 260 - 276 — 243 - 223 - 242

V2 216 = 260 - 228 - 243 - 245 - 234

V3 244 - 264 - 248 - 249 - 252 - 272

V4 | los verpakt, totaal 1540 gram

vs | 266 - 258 - 216 - 239 - 222 - 255
ve | 261 - 268 - 254 - 242 - 279 - 259
v7 | 264 - 264 - 252 - 274 - 282 - 241
v8 | 232 - 283 - 224 - 240 - 248 - 242
v9 | 225 - 255 - 238 - 274 - 257 - 236
V10 | 263 - 242 - 291 - 271 - 299 - 261
V1l | 247 - 254 - 226 - 253 - 226 - 236
V12| 223 - 258 - 238 - 264 - 242 - 247
V13| 241 - 276 - 236 - 283 - 261 - 244
V14 | 236 - 236 - 219 - 264 - 249 - 256
V15 | 246 - 264 - 262 - 258 - 294 - 275

I

|
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Tabel 3. De gehalten aan droge stof, cadmium, endosulfan en penta-
chloorfenol van de verduurzaamde en de verse champignons

KK | Droge stof | Cadmium | Endosulfan* | Penchloorfenol*
nr. (%) (mg/kg)

1 753 0,014

2 7,0 0,006

3 5.5 0,005

4 5,8 0,005

5 8,5 0,004

6 6,1 0,002

7 5,9 0,008

8 8,9 0,007

9 6,4 0,002

10 F.0 0,006

vVl 6,8 0,008

V2 6,9 0,013

V3 7,7 0,010

Vé 5, 1 0,014

V5 7,0 0,012

V6 1452 0,007

v7 7,2 0,014

V8 Sl 0,007

V9 .5 0,004
V10 7,0 0,013

V1l 9,0 0,010
V12 5,6 0,019
V13 6,1 0,014
V14 7,9 0,014
V15 6,6 0,012
Fl 11,4 = - -
F2 9,3 - - -
F6 11,6 - = =
R1 6,4 - & =
R2 6,3 - - -
R3 4,7 = - -
R6 7,4 - - =
R7 7,3 - - -
R8 6,6 - - -
R9 9,5 - - -
R10 7,6 - - -

* Deze vesultaten komen ca. 1 april beschikbaar
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Tabel 4. De gehalten aan keukenzout (NaCl) en zwaveldioxide (S02) van
de verduurzaamde champignons

KK | Keukenzout Zwaveldioxide in opglet
nr. (% NaCl) (MgS02 per kg)

1 |0,65-0,66 -0,66|<0,1~-<0,1-¢<0,1

2 | 0,57 - 0,48 - 0,53]| < 0,1 -¢0,1 -<0,l1

3 10,63 -0,66 -0,77| 3,2- 3,7-<0,1
4 0,49 - 0,44 - 0,41 0,2~ 0,2- 0,2
s |o,62 - 0,68 -0,70| 0,1 -<0,1 -~ 2,0
6 (0,86 - 0,80 -0,76| 0,6 - 0,2 -<0,1
7 0,93 - 0,94 -1,00| 4,2 - 4,6 - 3,8

8 1,00 -1,00-0,92|<0,1 -<0,1~-¢<0,1
9 [0,69 -0,76 - 0,76 < 0,1 =< 0,1 -<0,1

10 | 0,56 - 0,63 - 0,56 |< 0,1 =< 0,1 =< 0,1

0955.7 I i



Tabel 5. Resultaten van de beoordeling van de uiterlijke kwaliteit
van de verduurzaamde champignons, voor zover afwi jkend van de
gestelde normen

KK | Beoordelingsresultaat

nr.

1 Aantal onderzochte verpakkingseenheden: 6
Afwi jkingen:
Vevrpakkingseenheid 2:
Schijfjes met een dikte groter dan 7 mm (max. 8 mm) 23%
Schijfjes met een breedte van de hoed groter dan 40 mm
(max. 50 mm) 2%
Verpakkingseenheld 4:
Gevlekte schijf jes 3%

2 Aantal onderzochte verpakkingseenheden: 6
Afwi jkingen:
Verpakkingseenheid 1:
Gevlekte schiljfjes 3%
Verpakkingseenheid 2:
Redeli jk homogeen van samenstelling
Gevlekte schijf jes 2%
Verpakkingseenheid 3:
Schijfjes met een dikte groter dan 7 mm (max. 9 mm) 27%
Verpakkingseenheld 4:
Schijf jes met een dikte groter dan 7 mm (max. 9 mm) 127%
Matig homogeen van samenstelling
Gevlekte schijf jes 2%
Verpakkingseenheid 5:
Schijfjes met een dikte groter dan 7 mm (max. 8 mm) 13%
Gevlekte schi jf jes 5%
Matig homogeen van samenstelling

3 Aantal onderzochte vevpakkingseenheden: 6

Afwl jkingen:

Verpakkingseenheid 1:

Matig homogeen van samenstelling

Verpakkingseenheld 2:

Matig homogeen van samenstelling

Verpakkingseenheid 3:

Schijfjes met een steellengte groter dan de breedte

van de hoed 1%
Slecht homogeen van samenstelling
Gebroken schijf jes 40%

Verpakkingseenheid 4:

Slecht homogeen van samenstelling

Gebroken schijf jes 36%
Verpakkingseenheid 5:

Slecht homogeen van samenstelling

Gebroken schijf jes 35%
Verpakkingseenheid 6:

Slecht homogeen van samenstelling

Gebroken schijf jes 36%

0955-8 - 9 -



Vervolg tabel 5.

KK
nr.

Beoordelingsvesultaat

8

Aantal onderzochte
Afwi jkingen:

Verpakkingseenheid
Gevlekte delen van
Verpakkingseenheid
Gevlekte delen van

verpakkingseenheden:

1:
champignons
23
champignons

147

117%
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Tabel 6. Samenvatting van de onderzoekresultaten, waarvoor normen zijn
gesteld in de Verordening PGF 1981 Vevduurzaamde Groenten

KK | Eindoordeel
nr.
1 Twee van de zes onderzochte verpakkingseenheden voldoen niet aan
de gestelde normen voor de uiterlijke kwaliteit®
2 Alle zes onderzochte verpakkingseenheden voldoen niet aan de
normen voor de uilterlijke kwaliteit¥®
3 Alle zes onderzochte verpakkingseenheden voldoen niet aan de
normen vootr de uiterlijke kwaliteit®
4 Het monster voldoet aan de gestelde normen
5 Het monster voldoet aan de gestelde normen
6 Het monster voldoet aan de gestelde normen
7 Alle zes onderzochte verpakkingseenheden voldoen niet aan de
gestelde normen voor het uitlekgewicht®
8 Twee van de zes onderzochte verpakkingseenheden voldoen niliet aan
de gestelde normen voor de uiterlijke kwaliteit®
9 Het monster voldoet aan de gestelde normen
10 Het mounster voldoet aan de gestelde normen

* Voor het overige voldoet het monster aan de gestelde normen

0955.10
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Tabel 7. Resultaten van de beoordeling van de uiterlijke kwaliteit
van de verse champignons

KK Kwaliteitskenmerk*
nr. la 1b 2 3 4 5 6 ¥ 8

vl | 336|788 | 566 | 878 | 867 | 776 | 576 | 686 | 577
V2 | 878|888 | 667|587 (877|758 777 | 765|755
v3 | 778 | 888 | 788 | 888 | 988 | 777 | 787 | 677 | 887
V4 | 656 | 787 | 656 | 567 | 877 | 674 | 886 | 655 | 566
V5 | 766 | 888 | 566 | 576 | 776 | 887 | 776 | 666 | 465

V6 867 | 888 | 666 | 887 | 877 | 878 | 776 | 666 | 767
v7 | 887|888 | 887|777 (878|777 | 887 | 666|776
V8 | 667 | 888 | 788 | 898 | 888 | 877 | 788 | 555 | 766
V9 | 568 | 668 | 668 | 777 | 578 | 788 | 677 | 565 | 736
V10 | 877 | 887 | 777 | 777 | 747 | 878 | 676 | 556 | 556

V1l | 444 | 888 | 676 | 667 | 445 | 989 | 577 | 556 | 666
V12| 873|876 | 774 | 777 | 888 | 888 | 777 | 545 | 656
V13 | 544 | 888 | 456 | 777 | 757 | 777 | 656 | 545 | 755
V14 | 678 | 888 [ 677 [ 776 | 678 [ 787 | 768 | 556 | 744
V15| 557 | 767 | 456 | 766 | 777 | 677 | 657 | 555 | 555

* Zie bijlage 1.
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Tabel 8. Gemaakte opmerkingen ten aanzien van de uiterlijke kwaliteit

bij de beocordeling van de verse champignons

KK | Opmerkingen

ar.

V1 Versheid laat te wensen ovetr, waarschijnlijk dinsdag aangevoerd
V2 Versheld goed, veel geschubd

V3 | -

V4 -

V5 Erge mate van geschubdheid, enkele champignons onder de maat
V6 | Grauwe verkleuring door vocht

V7 Goede kwaliteit

V8 =

V9 Sortering middel

V1o | -

V11 | Maakt verouderde indruk

vi2 | -

V13| -

V14 | Ongelijkheid in versheid (kleur van de hoed)

V15 | -
Verklaring tabel: - = geen opmerkingen
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KWALITEITSONDERZOEK VAN VERDUURZAAMDE CHAMP IGNONS
KWALITEITSKLASSE: CHAMPIGNONSCHLIFJES KLEIN

RIKILT-nummer :
Aangegeven/geconstateerd nettogewicht:

Aangegeven/geconstateerd uitlekgewicht:

Aantal ontvangen verpakkingseenheden:

Bestenming:

Fabriek H

Bijlage 2

Partijgrootte:

Verpakking : 2

gelakt/ onqelakt

Aanduiding =
etiket :
Prod.datum
Par. Omschri jving Nomm cq. Totaal
tolerantie i 2 3 4 5 6 result.
741 _ | Met//lengte-as gesnedenin% | max,sox [ | [ | | ]
7.44.a | Max, dikte gesnedendelen inm | 7m | __ | __ | _ | [ F--~"1

——— et

B ——

— e — o

— e ]

— e — —

-y

— .
I i ————— P PR
e e e — — — ——— — — —
ot e ey e e e e e o o e — ——— —
e s e s e — . ——— —
b o e . e e e — . —— — —— —— —
—— — e e Sy o — e — e —
o o s e o ey o — o — — — . — —

s et e e — — . ———

Sy S ———. — o — e — e —

T e — — i . e ey S s
— e — v — —— — e o — — —
— .  ———"

g

s e s . — — i — — — — —— — —
[ ——————
e e e e e e T e — — ————
e s e T — — — —— — — —— —
e e e e e R — - —
— - - —
gty S g ———————_
s e — e ——— —
. ——— — — — — — ——— —
s et ey e e — ——— — — —— —— — —

e —— i ———— — e o ——

i ——— ey —— — —— —

Aantal onderzochte verpakkingseenheden:

s s e e e — e — s — — —

e e e e e e ——

e e e e e e — b —

b o —

b —— —

T S, EER——— o e

s

—

e e

—— o s | s o

-———

— e —— e =

— e —— —a b =

- e —— f e e s

fe e ey e e —

b e e e — —

e e —

-

— e — —— fos s — e —— —

Y

& _ | T
—CTopooopoooroIo
S I E
ISV I I
0% _ |

[
—

(S

b

e — e

g
e i
A
ps e —
S—
S —
e

= — — —

-——-

= —————
f —
e ———
b —
e = — =
N —
e —

Lo

=

NN

Vooronderzoek in opgiet

Bevestiging in mix

deelmonster | gehele

monster | m.b.v. standaardmeth

Uiterlijke kwaliteit

— e e — — — — —

—— — — — o — — — — o — e

e e — i — — — — — — — —

S

-

e

s
s e s
f— — — =
e — —
e e
e

-———

—
foe = ——
s — — =
fe et e e
e
]
b — —
e e —
e e
s = = —
e ———
s
e
b o — —

e e e

EEE——

-———1

—

b — e L

b b

f— — ——

b — — —

b e = =L



KWALITETTSONDERZCEK VAN VERDUURZAAMDE CHAMPIGNONS
KWALITETTSKLASSE : CHAMPIGNONSCHLIFJES MITDEL, 2iage 1
RIKILT-rwmmer; Aantal ontvangen verpakkingseenheden:
Aangegeven/geconstateerd nettogewlcht: Fabriek :
Aangegeven/geconstateerd ultlekgewicht: Parti jgrootte:
Bestemming: Verpakking : _gelakt/ongelakt
Aandulding
etiket
Prod.datum
par. Omschri jving Norm cq. Totaal
tolerantie 1 2 3 4 5 6 result.,
7.4.1 _ | Niet//lengte-as gesneden in % max. SO% _—
70653 N, dllce posmden dlan tni8 [T [ ~_[ [ __[__[__T[TTT

Delen met dikte > / m ingram | — T e D M RN —
7:4.5.a [ Tdem in % uitlekgewicht __ [ W& __ | __ [ __ """ [~——
7.4.2.b | Grandstof temminste kvaliteit 1L | | [ [T R
7.5 T . breedte(deleny hoed dnm | 80m [ __~ SR et

Gewlcht(delen) hoeden met - B N

60 mm < breedte{ 70 mm ingram | —_— e r___
7.4.5.¢ | Tdem in % uitlekgewicht _ _ _ _ IS I NN AN NN A R

Gewlcht (delen) hoeden met br.

210m ___ _ _ S DN R S — _
7IT-TCL@J&££@£ iicht L g F___ s ___;___ — _|E_:Z

4ab ) Le steel <@ (deelyhoed [ 4Om_ [ | [ — [ _U 7
e *"Mm?m'ﬂ“@-;ﬁ;;; 5 I A AR IS .
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in gram
7.4.5.b | Tdem in % uitlekgewtche — "~ 152 [~ [~ [~ """ [——
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| Tdem {n% uitlekgewicht __ _ _ _ I I I R i e
7.4.3.b [ Hamogeen van samerstelling [~~~ — R RN I I SR N R |
7.4.%.d | Redelijk hoogeen van kleur — [~ """~ T D T [
7.4.5.d“"6e3_15_k_1_;_£n an T F___”___F‘_ i B Y N
i [ Tdem in % van uitlekgewicht [ 'S¥ — [ """ TT TT)
7.4.5.e Gebroken ingram R [___F___I'____F ______ F'____“" k
] Idem in% uitlekgewicht _ 2o | [ [ —
7.4.3.a | D. brulne tot zwarte lamellen B B - P

in gram
[ Tdem in7% ultiekgewicht __ R R I I R I I
7.4.5. |_ Vi plant. bestanddelen Tnggam | __[ [ """ T T
———_| Idem {nX nettogewicht _ o, T L A A |
7.4.5.g | Totaal aflfidngen _ T[] I
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7.7.1.d | Glutaminerur in % in opgiet _ | 0,14 | R R D N
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———_ | Zmveldiadde nmg/kg inmix [ 0wg/kg [ | [ "] [ __ 1

Aantal onderzochte verpakkingseenheden:

Aspekt Vooronderzoek in opgiet Bevestiging in mix
deelmonster | gehele monster [ m.b.v. standaardmeth
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KWALITETTSONDERZOEK VAN VERDUURZAAMDE CHAMPTGNONS Bijlage 4
KWALITEITSKLASSE: CHAMPIGNONS GESNEDEN A
RIKILT-mnmmer: Aantal ontvangen verpakkingseenheden:
Aangegeven/geconstateerd nettogewicht: Fabriek :
Aangegeven/geconstateerd ultlekgewicht: Parti jgrootte:
Bestemming: Verpakking : ..ge.lakt/oné&tqkt
Aanduiding
etiket
Prod.datum
Par. Omschri jving Norm ¢q. Totaal
tolerantie| 1 2 3 4 5 6 result.
7.5.1l.a | Max dikte gesneden delen in mm 7 mm BN, (EESSS Saee aa— S SR
Delen met dikte > 7 mn in gran | Y IO AN ENN A S A
7.5:4a | Tdem in % uitlekgewicht . | 1% _ | __ L__ [ ___[__~ I——
7.5.3. [ b, brosite oed Tnm —~ ~ [ 75w | ___[ ___[___[__ [T
Gewicht (delen) hoeden met 75 mn
| S breedte$ SO mmingram _ _ | __ ___ TSI, SR DUp. S I —
7.5.4.c | Tdem in % ul che AN I IR ER SUSI; Se——
Gewlcht (delen) hoeden met be. [~ B
e omingam__ e S R matt SR e e
_ | Tdem in % uitlekgewiche [ U /D DN I RS T
7.5.3.b | Max. lengte steel inm ____ | WOwm [ [ [T ——" T '
Stelen met 40 mn < lengte < 50 m u B ™
in gram N I I N T |
7.544.b | Tdem in ¥ uitlekgewicht _ T S D O IO I I
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[ Tdem in % uftiekgewicht ~— — —— s S ) RS D A RS S
7.54.e | Geviekt in gram I R R R _ [
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in gram
| TdeminZ uitlelgewicht " ['5X _— [ )
7.5.4.g | Vr. gnt._@;s_ml_ﬂgeygg_g@_r __'-___ S NN r-____[-___
——___| Tdem in¥ mettogewicht _ _ _ _ _ o3 _ | [ [ —— . T
TORE ] Thel Gige Ko7 I IS I T T
7.7.1.b | Keukenzout inZ Inopglet — [T~ [~ - T T T o
7.7.1.d | Glutaninezur in % inopglet | 010k | [ [~ S T
—— | Clutavinegur T ¥ dnmix ____[02% [ """ """~ D b N .
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deelmonster e monster | m.b.v. standaardmeth
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cc. v.d. Worp, Herstel, ACOM, OCOM, FMZ (kosten)

Konsumenten Kontakt
t.a.v. de heer ir M. Schuttelaar

Sweelinckplein 74
2517 GS 's-GRAVENHAGE

1222 1987-03-30

H.H.M. van de Worp 1
Onderzoek champignons 1987. Pr.nr. 404.0040

Hierbij doen wij u; zoals toegezegd, de resultaten toekomen van het
aanvullende champignononderzoek (zie bijgaande tabel 3 uit de rappor-
tage dd. 1987-03-12).

In de monsters is bepaald a-endosulfan, B-endosulfan en endosulfan-
sulfaat; voor de som van deze verbindingen geldt een norm van maximaal
1,0 mg/kg op produktbasis.

Daar bij de vevrduurzaamde champignons mogeli jk het vocht wordt
gebruikt is het gehalte hierbij gegeven op het totale aangeboden pro-
dukt, Inclusief de opgiet.

De gehalten aan pentachloorfenol konden niet worden bepaald. Wel is
onderzoek gedaan naar pentachloorfenol. De methode gaf echter dermate

veel problemen dat het onderzoek voortijdig is afgesloten.

De directeur,

al
i
L
G N ’

ir G.S. Roosje
vdW/IH



Bijlage bij brief nvr. 1222 dd.

1987-03-30

Tabel 3. De gehalten aan droge stof, cadmium en endosulfan van de
verduurzaamde en de verse champignons

KK Droge stof Cadmium Endosulfan
nr (%) (mg/kg) (mg/kg)
1 7,3 0,014 0,10
2 7,0 0,006 0,12
3 5:5 0,005 0,10
4 5,8 0,005 < 0,05
5 8,5 0,004 < 0,05
b 6,1 0,002 0,10
7 5,9 0,008 0,10
8 8,9 0,007 < 0,05
9 6,4 0,002 0,11
10 7,0 0,006 < 0,05
V1 6,8 0,008 ¢ 0,05
V2 6,9 0,013 < 0,05
V3 7,7 0,010 < 0,05
V4 551 0,014 0,07
V5 7,0 0,012 < 0,05
V6 7,2 0,007 < 0,05
v7 T2 0,014 < 0,05
V8 1 | 0,007 < 0,03
V9 6,5 0,004 < 0,05
V10 7,0 0,013 < 0,05
Vil 9,0 0,010 < 0,05
V12 5,6 0,019 0,08
V13 6,1 0,014 < 0,05
V14 7,9 0,014 < 0,05
V15 6,6 0,012 < 0,05
Fl 11,4 = S
F2 9,3 - %
F6 11,6 = =
R1 6,4 = =
R2 6,3 = =
R3 4,7 = &
R6 7,4 = =
R7 78 = -
R8 6,6 = =
R9 5,5 = =
R10 7,6 - =

122251

vdW/IH
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CHAMPIGNONS ONDERZQOCHT

Sommige zijn net sponzen

De kwaliteit van champignons laat nogal wat te wensen over. Zowel de
verse als champignons in pot of blik bevatten veel te veel water. De
onderlinge verschillen zijn groot. Dat blijkt uit een onderzoek van Koop-
kracht. Zo’n 36 monsters gewone, reuzen- en franse champignons zijn
op tal van punten beoordeeld. Slechts de helft van de geconserveerde
champignons voldeed aan de normen voor de uiterlijke kwaliteit en het
uitlekgewicht. We troffen ook grote gewichtsverschillen aan. Bijna de
helft van de bakjes woog minder dan 250 gram.

Limburg is het centrum van de Neder-
landse champignonteelt. Champignons
worden gekweekt in champignonhuizen,
Die huizen bestaan uit een aantal cellen
met champignonbedden. In de cellen
wordt het klimaat nauwkeurig in de hand
gehouden. Champignons groeien in spe-
ciale gepasteuriseerde compost van
paardemest, stro en gips. Door dit com-
post wordt champignonbroed gemengd.
Dat zijn gesleriliseerde graankorrels
waarop ragfijne draden (champignon-)
schimmels groeien. Na twee weken heeft
die schimmel zich door de hele bak ver-
spreid. Dan wordt er een laagje vochtige
dekaarde aangebracht, dat bestaat uit
veen en schuimaarde. Een week later
staat het hele bed vol champignons. Van
een bed wordt ongeveer drie tot vier keer
geoogst. De hele teeltcyclus duurt tegen-
woordig zes tot acht weken. Vroeger was
datdrie maanden.

De produklie gaat steeds sneller door het
gebruik van doorgroeide compost, ande-
rerassen endoor klimatologische bein-
vloeding.

Franse champignons, ook grotchampig-
nons genoemd, groeien langzamer dan
de Nederlandse. De kweektemperatuur
ligt rond de 12 graden, terwijl de Neder-
landse bijeen temperatuurvan 17 tot 18
graden uitde grond worden gestampt.

Het onderzoek

De consumptie van champignons zitde
laatste tijd flink in de lift. Per persoon eten
we lwee kilo verse champignons per jaar.
In 1980 was dat nog geenkilo. Nederland
is 's werelds grootste exporteur van verse
champignons. Koopkracht heeft 10 mer-
ken geconserveerde champignonsen 15
monsters verse gewone champignons la-
ten onderzoeken. Eris gekeken naar het
droge stof gehalte, verontreiniging met
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cadmium en bestrijdingsmiddelen en de
uiterlijke kwaliteit. Ook is het gewicht ge-
controleerd. Bijde geconserveerde is het
zoutgehalte en het gebruik van sulfiet
(conserveermiddel) onderzocht,

Om te vergelijken is bovendien het droge
stofgehalte van acht monsters reuzen- en
drie monsters Franse champignons on-
derzocht.

Droge stof

Uit ons onderzoek blijkt dat reuzencham-
pignons gemiddeld voor maar 6,5 procent
uit droge stof bestaan. De verse Neder-

landse champignons en de geconser-
veerde bestaan voor 6.8 procent uitdroge
stof. Dat is weinig. Franse champignons
bevatten tweederde meer droge stof, na-
melijk 10.8 procent.

Van de geconserveerde champignons
heeft Bonduelle (franse) het hoogste dro-
ge stof gehalte, namelijk 9 procent, ge-
volgd door Holco met 8.5 procent.
Tegenwnordig vindt men 8% droge stof
voor Nederlandse champignons redelijk.
Eén vers monster en twee geconserveer-
de kwamen op of boven die grens uit.
Sommige monsters waren wel erg wate-
rig. Ze zaten rond de vijf procent droge
stof. Omgerekend komt een bakje van
deze champignons overeen met 140
gram "goede” champignons. De andere
110 gramis water.

Afgieten
Sommige telers vermeerderen het ge-

Geconserveerde champignons

wicht van de champignons door ze een
dag voor de oogst te verrassen met een
flinke regenbui. "Afgieten” noemen ze
dat. Het water wordt opgezogen in de hol-
tes van de champignons. Zo'n buitje le-
vertde telers flink wat geld op.
Geconserveerde champignons zijn net zo
waterig als verse. Dat verwacht je niet,
omdat ze tijdens het blancheren nogal
wat vochtverliezen. Maar daaris wat op
gevonden. De meeste bedrijven zuigen
de champignons vacuum voordat ze wor-
dengeblancheerd. Daardoor verdwijnt de
lucht uit de holtes. Vervolgens wordt er
vochttoegevoegd, datin de lege holtes
wordt opgezogen. Op deze manier gaat
bij het blancheren veel minder vocht ver-
loren dan anders het geval zou zijn. Deze
techniek voorkomt ook dat de champig-
nons boven in de pot gaandrijven.

Waterbinders

Maar sommige fabrikanten gaat dit nog
niet ver genoeg. Die gebruiken waterbin-
ders in de geconserveerde champignons.
Dit kwam aan het licht toen Frankrijk on-
langs een partij Nederlandse champig-
nons van de markt haalde omdat water-

Droge stof

Droge

stof 8% droge
Soort Aant. Gam. Van-tot stof
champignons monslers (%) (%) of meer
Gecon-
serveerde
champignons 10 6.8 |5.5- 89 20%
Vers gewoon 15 6.8 |5.1- 9.0 7%
Reuze
champignons* 8 65 |4.7- 7.6 0%
Franse
champignons 3 10.8 |9.3-11.6] 100%

‘) 2 waren in feite middelgrote champignons. Reu-
zenchampignons hebben een hoeddiameter tussen
6en12cm.

Merk Soort Prijs Droge Keuken- Zwavel- Beoordeling
per Stof % zout % dloxide uiterlijke
100 gr mg kwaliteft *)
uitlek- per kilo
gewicht
HAK ') schijfjes-klein 1,64 7.3 0.7 f— o !
Royal Mail schiffjes-klein | 2,58 7.0 0.5 — =
Sleutels schijfjes-middel | 1,26 5.5 0.7 3" -
Ruiten Troef middel 0,91 58 0.4 spoor +
Holco middel 1,32 8.5 0.7 spoor +
Coenen ') middel 1,02 6.1 0.8 spoor +
Vervuurt gesneden 1,05 5.9 1.0 4 +2)
Bonduelle gesneden 1,37 89 1.0 e O
Royal Treats!): gesneden . 0,65 64 - . 0.7 = + i
Hero gesneden 2,06 7.0 0.6 — +

*) — alle 6 produkien voldoen niet aan de eisen
O 2 van de 6 produkten voldoen niet aan de
eisen

**) aangetroffen in 2 van de 3 monsters
') Hak betrekt champignons van de firma Smeets.

Coenen levert ook aan Albert Heijn en de Edah
Royal Treat is het merk van de firma Schop.
2) Uitlekgewicht te laag
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binders waren gebruikt. Het gaat daarbij
om hoog moleculaire stoffen zoals zet-
meel, cellulose, (CMC), alginaat en albu-
mine. Het Sprenger Instituutin Wagenin-
gen weigerde antwoord te geven op onze
vraag of deze stoffen nu ook in Nederland
worden gebruikt. Het Ministerie van Land-
bouw en Visserij vermoedt dat waterbin-
ders wel door de industrie worden toege-
past. Volgens het Proefstation voor de
Champignonteelt zou het gaan om de wa-
terbinder albumine (ei-eiwit). Door ge-
bruik van deze stof kunnen champignons
tot 20 % zwaarder worden.

Het Produktschap voor Groente en Fruit
meldde een maand geledendat "in de
verwerkte sector deels gebruik wordt ge-
maakt van toevoegingen (zetmeel, eiwit-
ten) ter verhoging van het rendement.”
Omdat dat consumentenverlakkerij is
wordt het tijd dat er een uitgebreid onder-
zoek komt naar het gebruik van waterbin-
ders.

Gewicht

Meestal worden verse champignonsin
bakjes van 250 gram verkocht. Maar bijna
de helft van de bakjes die we kochten
woog minder dan 250 gram. Bij elke ver-
koopplaats kochten we 6 bakjes, die af-
zonderlijk werden gewogen. Tussen het
lichtste en het zwaarste bakje troffen we
eenverschil aan van 80 gram.

Het uitiekgewicht van de pot Vervuurt
champignons is duidelijk minder dan op
het etiket is aangegeven. Dit merk voldoet
daarmee niet aan de wettelijke voor-
schriften.

Uiterlijk

De verse champignons zagen er over het
algemeen redelijk uit. We keken vooral
naar de kleur van de hoed, vlekken op de
hoed, beschadigingen, gelijkmatigheid
van de sortering, en of de champignons
schoonwaren. In de tabel staan de beoor-
delingen. Ook de versheid is in de beoor-

deling meegenomen, hoewel de teler
daarweinig aan kan doen. In éénop de
vijf gevallen kregen we verouderde cham-
pignons. De monsters die we bij Albert
Heijn kochten waren zo oud dat het onge-
bonden vocht eruit liep als je erin kneep.
De keurmeesters constateerden grote
verschillenin versheid.

Het uiterlijk van de geconserveerde
champignons liet nogal wat te wensen
over. Veel voorkomende afwijkingen zijn
te dikke- gevlekte- en gebroken schijfjes.
De champignons van Holco, Ruiten
Troef, Coenen, Royal Treat, en Hero vol-
doen aan de eisen van het Produktschap
voor Groente en Fruit.

Potten en blikken

We onderzochten het zoutgehalte en de
aanwezigheid van het conserveermiddel
sulfietin de potten en blikken. Het zoutge-
haltelagtussen 0,4 en 1 procent. Dat is
normaal. In de champignons van Ver-
vuurt en Sleutels werd sulfiet gevonden.
De wettelijke grens werd niet overschre-
den. Maar hetis een kwalijke zaak dat
beide fabrikanten de toevoeging van sul-
fiet niet op het etiket vermelden.

Vroeger werd er nog wel eens cadmium
en het bestrijdingsmiddel endosulfanin
champignons aangetroffen. Bij dit onder-
zoek vonden we deze stoffen gelukkig in
verwaarloosbare hoeveelheden.

Prijzen

De gemiddelde prijs die het Koopkracht-
panel voor een half pond verse champig-
nons betaalde wasf 1,98. Het panel con-

Champignons vers

stateerde grote verschillen in de prijs, die
varieerde tussenf 1,49enf 2,25. Franse
champignons zijn een stuk duurder. Er
werd gemiddeld f 1,65 per ons voor be-
taald. Reusachtige prijsverschillen troffen
we aan bij de reuzechampignons. We be-
taalden 46 cent, maar ook twee gulden
perons.

Bij geconserveerde champignons horen
de "kleine schijfjes” het duurst te zijn en
de kwaliteit "gesneden” het goedkoopst.
Dit gaatin de praktijk niet altijd op. Onder
de geconserveerde champignons zijn
Royal Treat en Ruiten Troef het goed-
koopst. Holco en Bonduelle komen goed
voor de dag als je het droge stof gehaite in
aanmerking neemt. Ook bij de geconser-
veerde champignons zijn de prijsverschil-
lentrouwens groot.

Conclusie

Sommige Nederlandse champignons be-
ginnen op kleine sponsijes te lijken. Over
hetalgemeen bevatten ze te weinig droge
stof.

De gewichtsverschillen zijn groot bij bak-
jes champignons. De champignons zien
er over het algemeen mooi uit, maar de
versheid laat nogal eens te wensen over.
Aan de geconserveerde champignons
van Vervuurt en Sleutels is sulfiet toege-
voegd, terwijl dat niet op het etiket staat.
Op het uiterlijk van vier van de tien mer-
ken geconserveerde champignons is
nogal wat aan te merken.

Prijs | Gemid-
per deld

Kwaliteitsbeoordeling *)

Uniformiteit

Gekocht biyin 250 gr [gewicht| Van-tot Versheid

Profimarkt. © | 2|
Konmar 1,59
Groenteboer
DenHaag ™ 5|8
Groemeboar
Bl'm o o o -
Varsmarkt Breda )
Spar v T A2 R0 2
Markt A'dam 7
C1000-H 0L [ pyaas
Groenteboer
A'dam U
Groenleboer
A.dmf‘: 158 ,;_,; 1'n
Edah
Groenteboer
Wageningefii
Groenteboer
Wageningan:
Albert Heijn

T 7. s N A [
21 25758 .

Kleur hood.qullUuhoon sortering Opmlrklngon

‘) Scores van 0-10 10 is uitstekend, 0 is zeer slecht. Bij elke winkel zijn 6 bakjes gekocht.
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KWEKERS BOOS OP KONSUMENTEN KONTAKT:

«Export zeker verdubbeld omdat

door
MARJOLEIN SCHIPPER

DEN HAAG/MILBEEK,
: zaterdag
Sissend verdwijnt het half
pond champignons in de pan.
! Lekker! Alleen jammer dat er
| zo weinig van over blijft;
. want Nederlandse champig-
nons bevatten veel te veel
water, zo blijkt uit een onder-
zoek van Konsumenten Kon-
takt.
De vereniging betitelt de
champignon zelfs als een

lers er gewoonte van zouden

de oogst nog eens flink met
v 2 te begieten. Op die ma-
n... is een doosje van een
half pond natuurlijk snel
vol...

,,Letterlijk gelogen!” briest
Jan Pijnenborg van de Cod-

pignonkwekersvereniging.

Hij is bijzonder boos dat de
champignon op een dergelijke
manier in een kwaad daglicht
wordt gesteld. ,,De export is

En dan zouden onze champig-
nons niet te eten zijn! Wat
een enzin.” .

De naerzoeksresultaten
van HKonsumenten Kontakt
i zijn dain ook niet mis. Men
' kaam toi de conclusie dat de
Nederlandse champignon ge-
middeld slechts 6,8 procent
d--~ge stof bevat. ,,En dat ter-
v ,. acht procent gangbaar
is.” zegt Josine Gorkink van

‘klein sponsje’, aangezien te- :

maken de paddestoeltjes voor

peratieve Nederlandse Cham- ¢

de laatste jaren verdubbeld. ¢

lek

pbe

Konsumenten Kontakt.
Franse champignons. die we
in ons onderzoek als vergelij-

kingsmateriaal gebruikten.
voldeden daar wel aan en
waren veel steviger en viezi-
ger.”

Verlakierij

Wie zich in arren moede
dan maar een blikje of potje

champignons niet

aanschaft, is volgens Konsu-
menten Kontakt niet veel be-
ter af. .,We hebben het ver-
moeden dat sommige Neder-
landse fabrikanten waterbin-
ders gebruiken, waardoor de
champignons tot twintig pro-
cent zwaarder worden; con-
sumentenverlakkerij dus. De
Fransen hebben in verband
hiermee zelfs Nederlandse
conserven uit de handel geno-

men. We pleiten dan ook voor
een uitgebreid onderzoek
naar het gebruik van deze
stoffen,” aldus de Konsumen-
ten Kontakt-woordvoerdster,

Jan Pijnenhorg steekt zijn
mening niet onder stoelen of
banken: ,,Die onderzoekers
zijn gewoon niet ter zake
kundig. Als de teler zijn
champignons vlak voor de
oogst begiet, zijn ze een dag

_ later verpieterd en krijgt hij
._\g)%g_léit_:‘men met zijn afnemers.
Bo%et\l‘d‘xcn gaan ze in het on-
derzoek uit van een gemiddel-
de van acht procent droge
stof. Maar dat wil niet zeggen
dat een champignon van zes

er zijn!”

B Jan Pijnen-
borg: ,,Die on-
derzoekers
zijn gewoon
niet ter zake
kundig. Onze
champignons
zijn primal”

procent onaantrekkelijk zou
zijn. Een lekker sappige per-
zik gooi je toch ook niet weg
omdat er te veel vocht inzit?
Integendeel. En als ze in de
pan verschrompelen, komt
dat omdat de mensen ze voor-
af wassen., Nooit doen! Ge-
woon even schoonpoetsen
met een doekje.”

nwWaterbindende bestand-
delen worden in geheel Euro-
pa gebruikt, omgat het pad-
destoeltje anders nogal ver-
schrompeld uit het potje
komt. We overschrijden hier-
mee beslist geen normen, al-
leen moet het op het etiket
vermeld worden en dat was
bij de Franse partij niet het
geval.

En wat die Franse, zoge-

naamd lekker vlezige cham- |

pignons betreft: de onderzoe-
kers mogen met mij mee naar
de veiling in Parijs. Als ze
daar champignons vinden die
het op kunnen nemen tegen
onze tweede kwaliteit, bied ik
ze een etentje aan, Met cham-

pignons.”

—
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Kwaliteit zou veel te wensen over laten

Champignons-telers:

“ e kA E

kritiek Konsumenten

Kontakt ’laaghartig’

De ongeveer achthonderd
Nederlandse telers van cham-
pignons in omschrijven de fik-
se kritiek van Konsumenten
Kontakt (KK) op hun produkt
als ,laaghartig”. Net op het
moment dat de telers de groot-
ste exportafzet ter wereld
hebben met bun champig-
nons, zegt KK dat de kwaliteit
van de champignons te wen-
sen overlaat,

Uit een onderzoek van KK
zou zijn gebleken dat er soms
bestrijdingsmiddelen, zoals
sulfiet aan de champignons
worden toegevoegd. Daartoe
beperken de grieven van de
consumentenorganisatie zich
niet. Van de onderzochte blik-
ken champignons voldeed
slechts de helft aan de normen
voor kwaliteit en uitlekge-
wicht. Ook het uiterlijk van de
geconserveerde champignons
liet veel te wensen over: te dik-
ke schijfjes, gevlekte en gebro-
ken schijfjes waren aan de orde

van de dag, zo meldden de on-
derzoekers.

Vol water

Daarnaast zouden verse
champignons voor de oogst
flink worden begoten, waar-
door ze zich vol water zuigen.
Het resultaat: een hoger ge-
wicht. Volksverlakkerij? Abso-
luut niet, briest de voorzitter
van de Codperatieve Neder-
landse Champignonskwekers
Vereniging (CNC), J. A. E. Pij-
nenborg. ,,We staan volkomen
machteloos tegen alle kritiek.
De reputatie die we hebben op-
gebouwd wordt in één klap de
grond ingeboord. Wat moet ik
doen? Een kort geding aan-
spannen? Dan Krijgen ze weer
publiciteit. Belangrijker is het
om de consumenten op zuiver
verstandelijke redenen te over-
tuigen van het feit dat de beste
champignons ter wereld uit
Nederland komen..."”

Dr. L. J. L. D. van Griensven,
directeur van het proefstation
voor de champignoncultuur
uit America, kan dat bevesti-
gen. Van Griensven heeft ook
weinig goede woorden over
voor de ongenuanceerde 'en
welnig wetenschappelljke’
aanpak van het consumente-
nonderzoek van KK. Het
proefstation onderzoekt met
name de relatie tussen teel-
techniek en kwaliteit. Als er er-
gens Kkwalitatieve problemen
gesignaleerd behoren te wor-
den dan is het wel op het proef-
station. , Alle streken die maar
kunnen worden uitgehaald
met verse champignons wor-
den ontdekt door de 12 acade-
mici die hier werken. Ik moet
zeggen dat het aantal klachten
minimaal is. De ophef lijkt mij
overdreven, maar lk moet u
eerlijk bekennen dat alle gege-
vens bij mij nog niet bekend

Dr. Van QGriensven gaat zo
ver om een aantal beweringen
tot larie te bestempelen. Ook
de aanwezigheld van cadmi-
um, een bestrijdingsmiddel,
wordt naar het land der fabe-
len verwezen. En zo heeft Van
Grinsven nog meer noten op
zijn zang. Zijn belangrijkste
conclusie luidt kort samenge-

vat dat het kwaliteitsbeleid,
zoals dat geldt voor de Nedez-
landse champignons, heel be-
hoorlijk is. Op één punt wil hij
Inderdaad een uitzondering
maken. , Dat geldt voor de ge-
sneden derde kwaliteit conser-.
venchampignons, waarvan het
oogstmoment vrij laag Hgtc
Dat moet beter”, stelt hij one:
omwonden, ,maar het is absor
luut niet zo dat deze champig=
nons slecht genoemd kunnere
worden".

Sjoemelen met de consepe
venchampignons is, volgens
Van Griensven, onmogelijk,
,Daarvoor zijn de economis
sche belangen veel te groot. E¥
worden momenteel 20.000 ton
champignons per jaar naar Ers
geland geéxporteerd. Dat aanv
tal gaat jaarlijks ook naar
Duitsland. Gaat men het pro-
dukt verwaarlozen, dan zout
den deze landen direct atha:
ken. Die export is een overle:
dingsvoorwaarde, waarbij de
i{s\‘v:'anmt van bepalend belmq

In totaal wordt er van dl.'
Jaarlijkse  produktie v
115.000 ton champignons ;2
procent als blikchampignong
verkocht. Hoe groot is de kmq
nu dat er zich tijdens het coms
serveringsproces  inderdasd
zaken voordoen die de kwalls
teit negatief beinvloeden? Zos
wel het proefstation, de telerd
en de conserveringshedrijveri
geven aan dat de kwalitelts{
normen dermate hoog liggert
dat er nagenoeg niet gerot/
zoold kan worden.

Voorzitter Pijnenborg bot bed
sluit: ,,Het is jammer dat onzé
reputatie te grabbel wordt ge«
gooid door het onzorgvuldjg
uitvoeren van een dergeijk on<
derzoek. Ik ben niet tegen on-
derzoek. Integendeel. Maar
dan moet het wel goed gebeu-
ren. De ondeskundigheid
straalt hiervan af. En de uits
komst roept bij de consument
geheel ten onrechte grotd
vraagtekens over de kwallteit
van onze champignons. Dat
steekt me enorm’”.

KK bestrijdt dat. ,,We heb-
ben een andere verantwoorde-:
lijkheld dan de telers en de
consument zal merken dat

.onze Kkritiek niet uit de lucht ls

gegrepenn
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Champignons slecht gewogen en te nat bevonden

Onderzoek laat niets heel van champignons". :De ANP-verslaggever die het persbericht van inblikkers mogen ook graag eens iets aan de

Een kop in het Algemeen Dagblad van rKomumemtn Kontakt in eigen woorden paddestoelen toevoegen om het vochtgehalte,
ongstleden donderdag. De dag ervoor ontving  probeerde over te schrijven, had zijn dag dus het gewicht te verhogen, en gezamenlijk
k de Volkskrant een ANP-telex met de kennelijk niet. Maar wat Konsumenten proberen de Europese conservenbedrijven en
larmerende mededeling: ,,De Nederlandse ontakt zelf schrijft, is ook niet allemaal even  hun produktschappen af te spreken om het
‘consument die een bakje of blikje champignons fhelder. Soms krijgt de lui;ische voortaan niel meer te doen. En doen ze het
koopt, krijgt bijna nooit waar voor zijn geld. champignonconsument bij het lezen van het toch.
Zowel de verse exemplaren als de champignons . artikel het onbehaaglijke gevoel dater
in blik of pot bevatten veel te veel water. eigenlijk niets bijzonders aan de hand is, maar  Koopkracht maakt zich in de eerste plaats druk
Bovendien laat de kwaliteit te wensen over en  'dat niet mag begrupen Het moet wel een over het gehalte droge stof in de paddestoelen.
worden soms kleurstoffen en ! nachtmerrie zijn voor onderzoekers bij Groente bestaat net als mensen voor een
bestrijdingsmiddelen toegevoegd, zoals consumenten-organisaties. Geen wantoestand . belangrijk deel uit water. Veel groente bestaat
cadmium en sulfiet. Dit blijkt uit een 'te vinden en toch een hoop geld in het voor ruMweg negentig procent uit water en
onderzoek van Konsumenten Kontakt.” onderzoek gestoken. Consumentenorganisaties  Jien procent vaste stof. Komkommer zal alle
Tkampen altijd met tekort aan geld voor Kurds wel breken en komt misschien ooit nog
Konsumenten Kontakt stuurde zelf ook een undermek Bovendien wordt het ze niet '¢ens boven de honderd procent water uit. Toch
persbericht naar de redacties. Kop: -~gemakkelijk gemaakt door de vijand, de "knap. De komkommersmaak van water. '
.Champignons zijn soms net sponzen™. In het  producenten. Die werken niet mee. De verse champignons die door de
mei-nummer van het blad Koopkracht Konsumemen Kontakt kocht conserven en onderzoekers in verschillende steden in
(uitgave van Konsumenten Kontakt) wordt werse ch Het zijn ilijk winkels en op markten werden gekocht,
verslag gedaan van een onderzoek naar de vergelukbare produkten, maar ze worden in hadden een gemiddeld droge stofgehalte van
kwaliteit van de populaire paddestoelen. Ihe( onderzoeksverslag vaak op één hoop 6,8 procent. Datis wel erg weinig, zegt
Het is een schandaal. Maar wat precies? gegooid. Er wordt zelfs pesuggereerd dat met Koopkracht. Maar als het sponzen zijn, zijn ze
'Om te beginnen het idiote ANP-bericht. 'beide produkien dezelfde trucs worden dat al een kwarl eeuw en we hebben ons er al
‘. Kleurstoffen en bmtnjdmgsmnddelen zoals uitgehaald om het gewicht te vergroten. die tijd niet erg druk om gemaakt. Waarom
ycadmium en sulfiet."” Dat zijn geen . S dan nu opeens? Dat maakt de onderzoeker in
kleurstoffen en bestrijdingsmiddelen en Met champignons in glas en in blik wordt soms  zijn stuk niet duidelijk. wlegenwoordig vindt
bovendien werden bestrijdingsmiddelen en 'gerotzooid. Dat mag. Er worden stoffen aan men 8 procent droge stof voor Nederlandse
f{cadmium niet aangetroffen (, het zit er gewoon toegevoegd om de campignons meer water vast  champignons redelijk", schrijft Koopkracht.
niet in", zegt onderzoeker Schuttelaar). In te laten houden. Dat zijn geen kwaadaardige Men? Het is een betrckkelijk willekeurige
Koopkracht staat letterlijk: ,,Vroeger werder  stoffen, melkeiwit, kippe-eiwit of zetmeel mening, het is geen norm.
nog wel eens cadmium en het bestrijdings- bijvoorbeeld, maar hetblijft nep. In Nederland  Het Sprenger Instituut in Wageningen deed
middel endosulfan in champignons worden weinig geconserveerde :hnmplgnons Ztien (!) jaar geleden ecn omvangrijk onderzoek
aangetrolfen. Bij dit onderzoek vonden we gegeten. Een beetje in soep, een beetje in de naar het droge-stofgehalte in moderne
deze stoffen gelukkig in verwaarloosbare horeca en een beetje in kroketten die op zich champignons. Rassen die het best kunnen
hoeveelheden.” Sulfiet werd in twee merken weer op heel andere wijze bedriegen. worden omschreven als snelle-
geconserveerde champignons gevonden. Niet De meeste champignonconserven gaan naar kweekchampignons (grotchampignons groeien
in een verboden hoeveelheid, maar het had op  het buitenland. De nep ook en dat pikt de langzamer, zijn minder nat en duurder).
het etiket moeten staan en dat stond het niet.  buitenlandse markt niet altijd. Franse Gekeken werd of de teler invloed kon hebben

op het droge-stofgehalte door tijdens de groei
|wat meer water te geven. Als dat zou kunnen,
zouden de telers relatief meer gewicht cogsten
]en nog meer geld aan water verdienen. De
handel, ook niet gek, zou dan op de veiling niet -
meer op gewicht en viterlijk kopen, maar op
-uuerl.uk en het gehalte droge stof. Maar zo ver
{kwam het niet. Het bleck dat er niet direct
‘verband is tussen de hoeveelheid droge stof en
Je hoeveelheid bijgevoerd water. De
gemiddelden aan droge stof die tien jaar
/ geleden gemeten werden, lagen rond de 6,5
procent, Minder dan wat onderzoekers van
Konsumenten Kontakt nu gevonden hebben.
Er is nog iets wat de kritische
champignonconsument als een graatje in een
verkeerd keelgat kan schieten bij het lezen van
Koopkracht. Een bakje champignons bevat
ongeveer een half pond. Dat is het zelden
precies. Het is wat meer of wat minder.
Koopkracht meldt dat in 36 bakjes minder zat.
é)at is de consument benadelen. Maar er wordt
aarnaast niet met evenveel nadruk op
.geweun dat in 36 andere bakjes meer dan een
thalf pond werd gevonden. Alle bakjes bij
elkaar gegooid en dan omgerekend, blijkt dat
er gemiddeld in de bakjes van de proef iets
meer zat dan strikt genomen had gehoeven:
252 gram.
Om%n&mmm% Daar
Nijkt dit een beetje op. Maar we dienen ons er
druk over 1e maken. Als consumenten-
organisaties door gebrek aan geld, macht en
medewerking, klungelig werk moeten
afleveren — en dat doen ze negal eens —
worden we echt bestolen, bedrogen en
Uit 8 umenten gelen
Champignons in verschillende grocistadia b:“ﬁ:deed Pesonsumentenbonden.n
en een zogenoemde reuzenchampignon, -' WOUTER KLOOTWUK
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Lijken
champignons

op
sponzen?

De laatste weken is in diverse
dagbladen met weinig lo-
vende woorden over champig-
nons geschreven. Na de rellen
in de buitenlandse pers over
niet toegelaten toevoegingen bij
champignonconserven zijn de
afgelopen weken de champig-
nons in de vaderlandse pers
[flink door het slijk gehaald. De
aanleiding hiertoe is een onder-
zoek van Konsumenten Kon-
takt. Deze organisatie stuurde
vorige week een persbericht de
wereld in met als titel: ,,Cham-
pignons zijn net sponzen”.

In het mei-nummer van ,,Koop-
kracht” (het blad van deze con-
sumenten-organisatie)  wordt
verslag gedaan van een onder-
zoek naar de kwaliteit van
champignons. Naar aanleiding
hiervan heeft een verslaggever
van het ANP een bericht naar
de aangesloten redacties van
tijdschriften gestuurd. In deze
telex staat onder andere de vol-
gende mededeling: ,,De Neder-
landse consument die een bakje
champignons koopt, krijgt bij-
na nooit waar voor zijn geld.
Zowel de verse champignons
als de champignons in blik of
pot bevatten veel te veel water.
Dit blijkt uit een onderzoek van
Konsumenten Kontakt.” )
Door diverse redacties van lan-
delijke dagbladen werd het
voorgaande ANP-persbericht
van de telex ,,geplukt” en voor-
zien van forse koppen in de
krant opgenomen. Deze consu-
menten-organisatie heeft blijk-
baar zoveel vertrouwen bij het
ANP en de redacties van de
dagbladen dat niet de moeite
word! genomen de juistheid van
de beweringen na te trekken.
Gelukkig moet voor de ,,Volks-
krant” deze keer een zeer gun-
stige uitzondering worden ge-

maakt. Auteur Wouter Kloot-
wijk zet met enkele kritische
kanttekeningen het hele onder-
zoek van Konsumenten Kontakt
op de helling. Hij trok een aan-
tal beweringen in ,Koop-
kracht” wel na. De consumen-
tenorganisatie zegt bijvoor-
beeld dat het gemiddelde droge-
stofgehalte van de in het onder-
zoek opgenomen verse cham-
pignons 6,8% bedroeg. ,,Koop-
kracht” zegt dat dit wel erg laag
is. Helaas is alleen de redacteur
van de Volkskrant zo verstandig
geweest onderzoek van enkele
Jaren terug erbij te halen. Uit
onderzoek van het Sprenger In-
stituut van tien jaar geleden
blijkt namelijk dat de champig-
nons toen een droge stofgehalte
van gemiddeld 6,5% hadden.
De vraag blijft dus waarom de
onderzoekers van Konsumen-
ten Kontakt toch tot de conclu-
sie zijn gekomen dat champig-
nons op sponzen lijken. De op-
merking: ,,De keurmeesters
troffen een monster aan dat zo
nat was dat bij knijpen het on-
gebonden vocht eruit spoot”,
kan voor deze stelling onmoge-
lijk als bewijs dienen.

Met Wouter Klootwijk zijn we
van mening dat het een nacht-
merrie voor dit soort onderzoe-
kers is als ze in hun onderzoek
geen enkele wantoestand kun-
nen vinden. Om de in het on-
derzoek gestoken tijd en geld
toch enige inhoud te geven,
zoekt men blijkbaar toch naar
wat , krenten in de pap”. Die
wkrenten” worden dan boven-
dien met veel tam-tam aan de
pers medegedeeld. Een derge-
lijke manier van werken komt
veelvuldig voor. Het getuigt
echter wel van grove nalatig-
heid als met een dergelijk
nietszeggend onderzoek de fi-
nanciéle belangen van een
grool aantal ondernemers in
een sector wordt geschaad. In
feite zijn er geen woorden voor
deze manier van handelen.
Daarom was het beter geweest
als deze onderzoekers er ook
geen woorden voor hadden
Kunnen vinden. Nu worden de
champignontelers door dit,,on-
derzoek” en door de manier van
publiceren bedrogen, bestolen
en uitgekleed.
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ONDERZOEK KONSUMENTEN KONTAKT WIJST U
‘Kwaliteit champignor
laat te wensen over’

(Van onze verslaggever)
VENRAY - De Nederlandse consument die een
balje of blik champignons kOOJ)l. krijgt bijna nooit

waar voor zijn geld, Zowel in

e verse exemplaren

als in de champignons in blik of pot zit veel te veel
water. Verder bevatten ze in enkele gevallen ,le

verwaarlozen”

hoeveelheden sulfiet,

cadmium

(zwaar metaal) en het bestrijdingsmiddel endosul-

fan.

Dut blijkl uit een onderzoek
van Konsumenten Kontakt
(KK) bij tien conservenfa-
brikanten, waaronder Sleu-
tels Conserven in Panningen,
Holco in Herkenbosch en
Coenen en Vervuurt in

" Horst. Verder werd in vijl-

tien winkels in Wageningen,
Amsterdam, Breda en Den
Haag de kwaliteit van verse
champignons onderzocht.

Waterbinders

KK noemt het gebruik van
zogenoemde walerbinders
(eiwitten), waardoor cham-
pignons tot twintig procent
zwaarder lkunnen worden,
volksverlakkerij. De orguani-
satie dringt er bij de over-
heid op aan deze middelen te
verbieden. ,tel gebruik er-
van is niet vastgesteld, om-
dat hel bijna onmogelijk is
dat te onderzoeken. Maar
een vermoeden hebben we
wel"”, zegl een woordvoerster
van KK. !

Volgens KK moet een cham-'

pignon een gehalte aan droge !

stol bezitlen van ten minste,

‘acht procent. Van de 25 mon-

sters kwamen slechts één
vers en twee geconserveerde
monsters boven die norm.
Hel droge-sinfgehalle is vol-
gens de consumentenorgani-
satie zo laag, omdal de
champignons steeds sneller
worden  opgekweekt en
geoogst. Bovendien worden
ze vlak voor de oogst nog
eens flink begoten, waardoor
ze zich vol waler zuigen. Een
bakje van 250 gram bevat
daardoor soms zo veel waler
dat het vergelijkbaar is met
140 gram champignons van
goede kwaliteit. Daar komt
nog bij dat dat bijna de helft
van de bakjes minder woog
dan 250 gram.

Uiterlijk

' Van de onderzochte cham-

pignons uit blik voldeed
slechts de helft — waaronder
die van Coenen uil Horsl -
aan de normen voor kwali-
teit en uitlekgewicht. Het
uilerlijk van de meeste ge-
conserveerde champignons
liet verder veel te wensen
over: vooral te dikke, ge-
viekte en gebroken schijljes.
Bij de champignons van de
firma's Vervuurt en Sleutels
Conserven werd de conser-
veerstof sulfiel aangetroffen,
al bleef de hoeveelheid bene-
den de wetlelijk toegestane
norm van lien milligram per
ter.

KK noemt het een kwalijke
zaak dal dat niet op het etl-
ket staat vermeld. ,Het is
sinds drie jaar wettelijk ver-
plicht op de verpakking le
vermelden of conserveer-
middelen worden gebrulkt,
_maar niet om welke midde-

H

len het precies gaat”, aldus
de woardvoerster van KiK.
wDat zouden wij graag ver-
anderd zien". -

J. Wilms, hoofd van het la-
boratorium van  Sleutels
Conserven in Panningen,
weet wel de oorzaak van het
slechte uiterlifk wvan de
champignons: ,,Bij de kwali-
teit 11, die in de conservenin-

. dustrie wordt gebruikt, zit-

ten niet allemaal dezellde
kwaliteit champignons. Wij
dringen al jaren aan op een
strengere sorlering. Dat gaat
dan ook per 1 juni gebeuren".
Hij bevestigl hel gebruik
van sulfiet, maar volgens
hem wordt dat overal ge-
bruikt. Dat is ovk de overtui-
ging van directeur T. Ver-
vuurt van de gelijknamige
firma uit Horst. ,De Alge-
mene Inspectie Dienst neemt
federe maand monsters op,
ons bedrijf. Nog nooit heb-
ben we klachlen gekregen
over hel gebruik van sulfiet,
omdat de weltelljk toege-
stane grens nimmer Is over-
schreden”,

L. van Griensven van het
Consulentschap voor de
Champignonteelt in Horst
beweert dat de champignons
al jaren dezelfde hoeveclheid
vaste slof bevatten. ,Dat
schommelt tussen de 51 en
8,5 procent. Bovendien be-
staat er geen relatie tussen
het sproeien van champig-
nons en het percentage wa-
ter dat ze bevatten".

Franse grens

Het gebruik van waterbin-
ders kwam eind vorig jaar in
het nieuws toen aan de
Franse grens partijen Ne-
derlandse champignons wer-
den tegengehouden, omdat
eiwilten zouden zijn loege-
voegd, Sindsdien geldl de af-
spraak tussen de fabrikan-
ten onderling om geen wa-
terbinders meer te gebrui-
ken, hoewel dal volgens de
produktschapsverordening
nog wel is loegestaan.

Van Griensven: ,Bij hel con-
serveren verliest een cham-
pignon 30 procent vocht. Dat
proberen de fabrikanten met
allerlei mogelijke technieken
tegen le gaan, bijvoorbeeld
door hel toevoegen van zel-
meel of eiwitten. Of die stol-
fen na de gemaakte afspraak
nog steeds worden gebruikt,
weet ik niet”. Volgens direc-
teur H. Nieuwenhuizen van
Sleutels Conserven is dat wel
het geval, echter niet in zijn

' elgen bedrijf. ,,Wat ons be-

, treft, staat de gemaakte af-

spraak nog steeds overeind.
Dat firma's zich daar niet
aan houden, dat weet Ik ze-
ker,'Maar dat zullen ze zelf
nlet vertellen. Nee, namen
noem ik niet",
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DEN HAAG - De
“Nederlandse consu-
ment die een bakje of
blik champignons
koopt krijgt bijna
nooit waar voor zjn
geld. Zowel de verse
exemplaren als de
champignons in blik
of pot bevatten veel
te veel water. Boven-
dien laat de kwaliteit
te wensen over en
worden soms kleur-
stoffen en bestnj-
dingsmiddeien toege-
voegd, zoals cad-
mium en sulfiet.

Dit blijkt uit een
onderzoek van Konsu-
menten Kontakt. De
organisatie noemt het
gebruik van zoge-
noemde  waterbin-
ders, waardoor cham-
pignons tot 20 procent
zwaarder kunnen
worden, volksverlak-
kerij, en dringt er bij
de overheid op aan
deze middelen te ver-
bieden.

Volgens KK moet
een champignon een
gehalte aan droge

Konsumenten Kontakt:

Volksverlakkerij
met champignons

stof bezitten van ten
minste acht procent.
Slechts één vers mon-
ster en twee gecon-
serveerde monsters
kwamen boven die
norm uit. In totaal
werden vijftien mon-
sters verse en tien
monsters  geconser-
veerde champignons
onderzocht.

Het droge stofge-
halte is volgens KK zo
laag omdat de cham-
pignons steeds sneller
uit de grond worden
gehaald. Bovendien
worden ze vlak voor
de oogst mnog eens
flink begoten, waar-
door ze zich vol water
zuigen. Een bakje van
250 gram bevat daar-
door soms zoveel wa-
ter dat het vergelijk-
baar is met 140 gram
champignons van

goede kwaliteit. Daar
komt nog bij dat dat
bijna de helft van de
bakjes domweg min-
der woog dan 250
gram.

Van de onder-
zochte blik-champig-
nons voldeed ook
slechts de helft aan
de normen voor kwa-
liteit en uitlekge-
wicht. Ook het uiter-
lijk van de geconser-
veerde champignons
liet veel te wensen
over: te dikke schijf-
jes, geviekte en ge-
broken schijfjes wa:
ren aan de orde var
de dag. Bij de merker
Vervuurt en Sleutels
werd bovendien sul
fiet aangetroffen. KE
noemt het een kwa
lijke zaak dat dat nie!
op het etiket vermel
staat.
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| Kwaliteit champignons v

A5

laat nogal te wensen over

In de Volkskrant van zaterdag 25
april neemt Wouter Klootyijk een voe-
dingsonderzoek van Kon.qumemep Kon

zijn (geen norm). Uit het onderzoek ble-
ken de waarden van verse champignons
te lopen van 5,1 !otQOEr;;‘cem Eenop
de § S verse ¢ pignons zat

takt naar de kwaliteit yan ch
onger de loep. Champignons bevamn
net zoveel water als vroeger en in de
bakjes zit gemiddeld genoeg. Niets aan
de hand dus? Heeft KK zijn onderzoeks-
resultaten vin een spectaculair sausje
voorzien?

Nee; een in februari verschenen rap-
port van het ministgrie van Landbouw
over de ..Chamdp ignonteslt 1986-1990"
bevestigt dat de kwalifeit van verse
champignons te wensen overlaat. We
citeren: ,Wat betreft de binnenlandse
afzet van versproduki most geconclu-
deerd worden lc‘ll.u (de kw:htei; van
champignons in kleinyerpakking bij su-
permarktketens en bij andere detaillis-
ten veelal slecht is. De gerings houd-

‘| baarheid is een afgeleide vail het ge

bruikte ras, teeittechniek ..

Tijdens gesprekken met betrokkenm
(fabrikanten, ministerie, keurmeesters)
kwam steeds het hoge vochtgehalie van
champignons als probleem naar voren.
Navraagin brede naar cijfers over
het droge stofgehalte van champignons
de afgelopen twintig jaar, leverden niets
op. Die waren er niet, zo werd ons van
diverse kanten meegedeeld,

Uit de gesprekken distilleerden we
dat 80 procent een goede waarde zou

rond of onder de 5,5 procent. En dat is
gewoon erg laag.

De keurmeasters troffen een monsier
aan dat 7o nat was, dat bij koijpen hey
ongsbonden vocht eruit spoot. E¢n fa-
brikant van champignonconserven
hazlde zijn grondstoffen mede daarom
liever uit het buitenland. Een op de vijf
monsters kreeg overigens als rnpportdj-
fer een vier voor versheid.

Komen we dan op het gawicht de
consument verwacht circa’ 250 gram
champignons in een bakje aan te treffan.
Eén op de tien bakjes bevatte minimaal
10 procent te w champignons. En
20 waren er nog wel wat meer opmer-
kingen. De eerste zin van ons persbe-
richt: ,de kwaliteit van champignons
laat nogal wat te wensen over, lijkt de

‘dan ook aardig te dekken.

Overigens is het concept-artikel over
_het champignon-onderinek becommen-
tarieerd door verschillende deskundi-
gen. Tevens is voor publikatie het Proef-
station voor de champignonteelt aanga-
boden de resultaten door te spreken. Tot
onze spijt is er niet op. gereageerd.

DEN HAAG Ir. M. R. J. Schuttelaar,
Konsummenten Kontakt.

e 2

5 i

st
wen



