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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 e n enkele 

reacties uit de landelijke pers wee r . 

H.H.M. van de Worp 
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SANENVATTING 

Op verzoek van Koosurnenten 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 e ndosulfan. De verduurzaamde champignons zijn onderzocht op 

uitlekgewicht, uiterlijke kwaliteit, droge stof, Z\>laveldioxide , keu­

kenzout , cadmium en endosulfan. Ten behoe ve 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 : 

- bij de verduurzaamde champignons voldeden alle onderzochte mooters 

aan de wettelijke normen voor keukenzout en zwaveldioxide; bij één 

monster weken al de 6 onderzochte verpakkingseenheden af voor wat 

betreft het uitlekgewicht. 

- bij 6 van de 10 monsters verduurzaamde champignons \>lerden geen af­

wijkingen geconstateerd van de wettelijke normen voor de uiterlijke 

k\>laliteit; bij 2 monsters vertoonden alle onderzochte verpak­

kingseenheden afwijkingen. 

- de gehalten aan droge stof variee rden 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 k\>laliteit van de ve rse champignons \>las in het algemeen 

redelijk goed; een klein aantal monsters scoorde iets minder voor de 

punten versheid en uniformiteit van de sortering . 

Kansurnenten 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 a l­

gemeen bevatten ze te weinig droge stof . De gewichtsverschillen zi jn 

groot bij de bakj es champignons . De champignons zien er over het alge­

mee n mooi uit, maar de versheid laat nogal eens te wensen over. 



IV 

Aan de geconserveerde champignons van Vervuurt en Sleutels is sulfiet 

toegevoegd, terwijl dat niet op het etiket staat. Op het uit erlijk 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

ve rlies tegen te gaan". 

Een vergelijking van het artike l van Koosurnenten Kontakt, een daarvan 

afgeleid persbericht van het ANP en de meeste krantenartikelen laat 

zien , dat er op een aantal punten sprake is van onjuist ci t eren. Een 

aantal reacties van belanghebbenden blijkt ook te zijn gegeven, voor­

dat kennis genomen was van de precieze onderzoekresultaten. 

r8758 Ho/IL 
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H.H . M. van de Worp 1 set 

Onderzoek champignons 1987. Pr.nr. 404.0040 

Hierbij doen wij u de rapportage toekomen van het onderzoek naar de 

kwaliteit van verse en ve rduurzaamde champignons . 

De rapportage 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 zijn wij gaarne bereid met u van 

gedachten te wisselen . 

De directeur , 

ir G. S. Roosje 

cc . VKA, dhr v . Roijen 

vdW/IH 



RIJ KS·KWALITEITSI NSTITUUT VOOR 
LAND· EN TUINBOUWPRODUKTEN 

WAGENINGEN 

Bijlage bij brief nr. 0955 dd. 1987-03- 12 

83.50 .003 

Onderzoek champignons in 1987, ten behoeve van Kansurnenten Kontakt 

1. Proefopzet 

In de maanden januari en februari 1987 zijn door Kansurnenten Kontakt 

een aantal monsters verse en een aantal monsters verduurzaamde cham-

pignons verzameld . 

De verse champignons zijn door het RIKILT onderzocht op netto inhoud, 

uiterlijk kwaliteit, droge stof, cadmium, endosulfan en pentachloor­

fenol . De verduurzaamde champignons zijn onderzocht op uitlekgewicht, 

uiterlijke kwaliteit, droge stof, zwaveldioxide, keukenzout, cadmium, 

endosulfan en pentachloorfenol. 

2. Monstermateriaal 

Van 10 verschillende merken verduurzaamde champignons is per merk een 

zodanig aantal verpakkingseenheden aangeleverd, 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 e lk monster 12 verpakkingseenheden 

beschikbaar waren. Bij 15 monsters ve rse champignons van Nederlandse 

herkomst zijn per monster 6 bakjes aange l everd, 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 één verpakkingseenheid bij de verduurzaamde champignons en 

in één deelmonster verse champignons van elk aangeleverd monster. 

Daarnaast zijn 3 monsters champignons va n Franse herkomst en 8 

monsters reuze champignons aangeleverd, die uit s luitend onderzocht 

zijn op droge stof. 

3 . Methoden van onderzoek 

Bij het onderzoek zijn door het RIKILT de volgende onderzoekmethoden 

toegepast: 

- droge stof: methode ISO 1026 

- uitlekgewicht: verordening PGF 1981 Verduurzaamde Groenten 

0955 . 1 - 2 -
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-zwaveldioxide in opgiet: RIKILT-rapport 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 opgiet gelijk is aan 

het gehalte in de netto-inhoud. 

- cadmium: Intern RIKILT-analysevoorschrift A 3. 

- endosulfan: Intern RIKILT-ana lysevoorschrift A 357. 

- pentachloorfenol: Lebensmittelchemie u. gerichtl. Chemie 35, 

94-99 (1981). 

- uiterlijke kwaliteit verse champignons: bij de beoordeling van de 

uiterlijke kwaliteit is door 2 produkt-experts een beoordeling ge­

geven van de versheid, de kleur van de hoed , de geschubdheld van de 

hoed, de hoeveelheid vlekken op de hoed, de vervui l ing door dek­

aarde , beschadigingen van de hoed, de steellengte en de uniformiteit 

van de sortering. Hierbij is gebruik gemaakt va n het als bijlage 1 

bijgevoegde beoo~delingsformulier. Alle verse champignons zijn inge­

kocht èn beoordeeld op vrijdag 6 februari 1987. 

- uiterlijke kwaliteit verduurzaamde champignons: bij de beoordeling 

van de uiterlijke kwaliteit is uitgegaan van de voorschriften en 

normen, zoals deze zijn geformuleerd in de Verordening 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 vo l deden aan de ge stelde normen 

z ijn er ve rder geen eenheden uit dat monster onderzocht . Wijkt 

echter één of meer van deze 3 eenheden af van de normen, dan zijn 

nogmaals 3 eenheden van datze l fde mons t er onderzocht . Worden er bij 

deze 6 verpakkingseenheden slechts bij één eenhe id afwijkingen aan­

getroffen, dan krijgt het monster a l s eindoordeel dat het vo ldoet 

aan de gestelde normen. Worden er bij meer dan één verpakkingseen­

heid afwijkingen geconstateerd, dan kri jgt het monster als eindoor­

deel dat het niet voldoet aan de gestelde normen . 

0955 . 2 - 3 -
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4 . Resultaten 

I n de tabellen l t/m 8 zijn de volgende resultaten opgenomen: 

- Tabel 1. Monstergegevens 

- Tabel 2 . Het uitlekgewicht van de verduurzaamde champignons en de 

netto-inhoud van de ve~se champignons 

- Tabel 3 . De gehalten aan d~oge stof, cadmium, endosulfan en penta­

chloorfenol van de verduu~zaamde en de ve~se champignons 

- Tabel 4. De gehalten aan keukenzout (NaCl) en zwaveldioxide (S02 ) 

van de verduurzaamde champignons 

-Tabel 5 . Resultaten van de beoordeling van de uite~lijke kwal i teit 

van de verduu~zaamde champignons, voor zover afwijkend van 

de ges telde normen 

-Tabel 6. Samenvatting van de onderzoek~esultaten, waa~voor normen 

zijn gesteld in de Ve~ordening PGF 1981 Ve~duu~zaamde 

Groenten 

-Tabel 7 . Resultaten van de beoordeling van de uiterlijke kwaliteit 

van de ve~se champignons 

- Tabe l 8. Gemaakte opme~kingen ten aa nzi en van de uite~lijke kwali­

teit bij de beoordeling van de verse champignons 
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Tabel 1. Monstergegevens 

KK RIKILT Aard produkt Herk Kwaliteit 
nr. nummer 

1 7/4/804 verduurzaamd HAK schijfjes - klein 
2 7/4/805 verduurzaamd Royal Hill schijfjes - klein 
3 7/4/807 verduurzaamd Sleutels schijfjes - middel 
4 7/4/810 verduurzaamd Ruitent roef · schijfjes - middel 
5 7/4/811 verduurzaamd Holco schijfjes - middel 
6 7/4/812 verduurzaamd Coenen schijfjes - 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 Hero gesneden 

V1 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 - -
VlO 7/4/1283 ve t'S - -
Vll 7/4/1284 vers - -
Vl2 7/4/1285 vers - -
Vl3 7/4/1286 vers - -
Vl4 7/4/1287 vers - -
Vl5 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 - -

Rl 7/4/1292 reuze 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 reuze 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 -
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Tabel 2. Het uitlekgewicht van de verduurzaamde champignons en de 
netto-inhoud van de verse champignons 

KK Uitlekgewicht (gram) 
n r, 

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. 

Vl 2 57 - 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 
V5 266 - 258 - 216 - 239 - 222 - 255 
V6 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 
VlO 263 - 242 - 291 - 271 - 299 - 261 
V11 247 - 254 - 226 - 253 - 226 - 236 
Vl2 223 - 258 - 238 - 264 - 242 - 247 
Vl3 241 - 276 - 236 - 283 - 261 - 244 
Vl4 236 - 236 - 219 - 264 - 249 - 256 
Vl5 246 - 264 - 262 - 258 - 294 - 275 

0955.5 - 6 -
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Tabel 3. De gehalten aan droge stof, cadmium, endosulfan en penta­
chloorfenol van de verduurzaamde en de ve rse champignons 

KK Droge stof Cadmium Endosulfan* Penchloor fenol* 
nr. (%) (mg/kg) 

1 7,3 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 7,0 0,006 

V1 6,8 0,008 
V2 6,9 0,013 
V3 7' 7 0,010 
V4 5' 1 0,014 
V5 7' 0 0,012 
V6 7,2 0,007 
V7 7, 2 0,014 
V8 5' 1 0,007 
V9 6,5 0,004 
VlO 7,0 o, 013 
Vl1 9,0 0,010 
Vl 2 5, 6 0,0 19 
Vl3 6 ' 1 0 ,014 
Vl4 7,9 0 ,014 
Vl5 6,6 0,012 

Fl 11,4 - - -
F2 9,3 - - -
F6 11,6 - - -

Rl 6,4 - - -
R2 6 ,3 - - -
R3 4,7 - - -
R6 7,4 - - -
R7 7,3 - - -
R8 6,6 - - -
R9 5,5 - - -
RlO 7,6 - - -

* Deze resultaten komen ca. 1 a pril beschikbaar 

0955.6 - 7 -
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Tabel 4. De gehalten aan keukenzout (NaCl) en zwaveldioxide (SOz) van 
de verduurzaamde champignons 

KK Keukenzout Zwaveldioxide in opgiet 
nr. (% NaCl) (MgSOz per kg) 

1 0,65 - 0,66 - 0,66 < 0, 1 - < o, 1 - < 0, 1 

2 0,57 - 0,48 - 0,53 < 0, 1 - < 0, 1 - < 0,1 

3 0,63 - 0,66 - 0, 77 3,2- 3,7 - < 0,1 

4 0,49 - 0,44 - 0,41 0,2 - 0,2 - 0,2 

5 0,62 - 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 - < o, 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 - < o, 1 

0955.7 - 8 -

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

KK Beoordelingsresultaat 
nr. 

1 Aantal onderzochte verpakkingseenheden: 6 
Afwijkingen: 
Verpakkingseenheid 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% 
Verpakkingseenheid 4: 
Gevlekte schijfjes 3% 

2 Aantal onderzochte verpakkingseenheden: 6 
Afwijkingen: 
Verpakkingseenheid 1: 
Gevlekte schijfjes 3% 
Verpakkingseenheid 2: 
Redelijk homogeen van samenstelling 
Gevlekte schijfjes 2% 
Verpakkingseenheid 3: 
Schijfjes met een dikte groter dan 7 mm (max. 9 mm) 27% 
Verpakkingseenheid 4: 
Schijfjes met een dikte groter dan 7 mm (max. 9 mm) 12% 
Hatig homogeen van samenstelling 
Gevlekte schijfjes 2% 
Verpakkingseenheid 5: 
Schijfjes met een dikte groter dan 7 mm (max. 8 mm) 13% 
Gevlekte schijfjes 5% 
Hatig homogeen van samenstelling 

3 Aantal onderzochte verpakkingseenheden: 6 
Afwijkingen: 
Verpakkingseenheid 1: 
Hatig homogeen van samenstelling 
Verpakkingseenheid 2: 
Hatig homogeen van samenstelling 
Verpakkingseenheid 3: 
Schijfjes met een steellengte groter dan de breedte 
van de hoed 1% 

0955.8 

Slecht homogeen van samenstelling 
Gebroken schijfjes 
Verpakkingseenheid 4: 
Slecht homogeen van samenstelling 
Gebroken schijfjes 
Verpakkingseenheid 5: 
Slecht homogeen van samenstelling 
Gebroken schijfjes 
Verpakkingseenheid 6: 
Slecht homogeen van samenstelling 
Gebroken schijfjes 

- 9 -

40% 

36% 

35% 

36% 

/ 
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Vervolg tabel S. 

KK Beoordelingsresultaat 
nr. 

8 Aantal onderzochte verpakkingseenheden: 6 
Afwijkingen: 
Verpakkingseenheid 1: 
Gevlekte delen van champignons 14% 
Verpakkingseenheid 2: 
Gevlekte delen van champignons 11% 
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Tabel 6. Samenvatting van de onderzoekresultaten, waarvoor normen zijn 
gesteld in de Verordening PGF 1981 Verduurzaamde 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 uiterlijke kwaliteit* 

3 Alle zes onderzochte verpakkingseenheden voldoen niet aan de 
normen voor 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 niet aan 
de gestelde normen voor de uit e rl i jke kwaliteit* 

9 Het monster voldoet aan de geste lde normen 

10 Het monster voldoet aan de gestelde normen 

* Voor het overige voldoet het monster aan de gestelde normen 

0955.10 - 11 -
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Tabel 7. Resultaten van de beoordeling van de uiterl ijke kwaliteit 
van de verse champignons 

KK Kwaliteitskenmerk* 
nr. la lb 2 3 4 s 6 7 8 

Vl 336 788 S66 878 867 776 S76 686 S77 
V2 878 888 667 S87 877 7S8 777 76S 7SS 
V3 778 888 788 888 988 777 787 677 887 
V4 6S6 787 6S6 S67 877 6 74 886 6SS S66 
vs 766 888 S66 S76 776 887 7 76 666 46S 

V6 867 888 666 887 877 878 776 666 767 
V7 887 888 887 777 878 777 887 666 776 
va 667 888 788 898 888 877 788 sss 766 
V9 S68 668 668 777 S78 788 677 S6S 736 
VlO 877 887 777 777 747 878 676 SS6 SS6 

Vll 444 888 6 76 667 44S 989 S77 SS6 666 
Vl2 873 876 774 777 888 888 777 S4S 6 S6 
Vl3 S44 888 4S6 777 7 S7 777 6S6 S4S 7 ss 
Vl4 678 888 677 776 678 787 768 SS6 744 
VlS SS7 767 4S6 766 777 677 6S7 sss sss 

*Zie bijlage 1. 

09SS. 11 - 12 -
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Tabel 8. Gemaakte opmerkingen ten aanzien van de uiterlijke kwaliteit 
bij de beoordeling van de verse champignons 

KK Opmerkingen 
nr. 

Vl Versheid laat te wensen over, waarschijnlijk dinsdag aangevoerd 
V2 Ve rsheid 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 
VlO -

Vll Maakt verouderde indruk 
Vl2 -
Vl3 -
V14 Ongelijkheid in versheid (kleur van de hoed) 
Vl5 -

Verklaring tabel: - geen opmerkingen 

0955.12 vdW/IH 
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BEOORD~LING S~O~~ill!E~ VERSE CHAMPIGNONS TEN BEHOZVE VAN KK . 
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KWALITEITSKEN~E RK 

l.Versheid - v~rkl e u~ ing snijvlak 
- g~vli~sd/g~slot~n 

2 . Kl~ur v . d. ho ~ d 

J . Geschubd~ ho~d 

4 . (8acterie-)vlekken op ho~d 

5 . Ve-rYuiling dekaarde 

6.Beschadiging op hoed 

7 . st~~l. lt?ngte 

8.Unifo ~ ~iteit sortering 

SCHAALINDELING 

l=bru in . lO=w~t 

1=g~vli ~ sd.10=g~sloten 

1=b r uin.10=wit 

1=g~schubd . lO=glad 

l=vee-l,lO=geen 

1=veet.10=g~?en 

l=v~el,lO=g~en 

1 = l a n g , 1 0 = k o ,. t 

l=ve~l var • • lO=gee-n var. 
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Par. 

7.4.1 
7.4.4.8 

7.4.4.c. 

7.4.5 .c 

.4.4.1) 

7.4.S.b 

7.4.3.1) 
7.4.4.d 
7.4.5.d 

7.4.5.ë 

7.4.3.ä 

7.4.5.7 

I·i ·1·i 
7.7.l.b 

1~7.T.d" 

I:<WALI'IEI'l'SOOLERZJ)EK V/>Jl 1JERIXJURZAN1)E OWPICNN) 
I:<WALI'IErm<I..A')SE: OWPI~JES KLEIN 

Aantal ontvangen verpakkingseenheden: 

Oijlac;e 2 

Fabriek -------

Partijgrootte: -----.....,.....-=-----
Ve~ _ • . .gelakJ:.f OVI·~t!Akt 
Aanduiding 
etiket 
Prod.datun 

Notlil cq. 
tolerantie 

ö,T% __ _ 
Jöf---T% ___ _ 

l 2 3 4 5 6 
Totaal 
result. 

Aantal onderzochte ve~eenheden: 

Aspekt Vooronderzoek in o~et Bevest.iging in mix 
deelm:mster gehele ~WnSter m.b.v. stamaar~th 

Keli<enzout 
ZwavëJ.diaXi.dë---- -------- -------- -----------
-----------Uiterlijke kwaliteit -------- -------~-----------1 



RIKIL'l'-rulmer: 

KWALI'IETI'SCti VN!I VERrl.JtJRZA.bM OW1PI<N:m 
KWALI'IEITSKIA')SE: OWfPIQmSQIIJFJES MilDEL 

~H jl a ge J 

AangegeVen/ gecons---:ta--:-teerd~-=--oo--:t-:-togewi--:-c':"'"ht~:---
Aantal ootvangen verpakkingseenh: 
F~~ -------------

~gecoostateerd uitlekgewicht: --­
Bestemning: -----------------------

Partijgrootte: 
V&f8lddng ------gelakt--"-..,........,/,....oog___"elakt~ 

par. 

7.4.5.c 

7.4.4.'ö 

7.4.4.'ö 

7.4.5.b 

7.4.3.b 
7.4.4.d 
7.4.5.d 

7.4.5.-e 

7.4.3.ä 

- ---
1 "".4.5.f 

7.4.5.i 
7./.T.b 
7.7.T.d 

1.7.2 -

Aamuiding 
etiket 
Prod.datun 

Norm cq. 
tolerantie 1 2 

Aantal cnlerzochte verpakk.ingseen: 

Aspekt Voot'Oiderzoek in q>giet Bevestiging in mix 
dee..lm:xlster _gelv!!e 11008ter m.b.v. standaanbeth 

Keukenzout ----------- - - ----- ------- ----------ZWiveldicodde - - - ---------Uiterlijke kwaliteit ------- ------- ----------

~.5 

3 4 5 6 
Totaal 
result. 
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~~=----~~----~-------~gecoostateerd nettogewicht: __ _ Aantal ootvqen ~seenheden: -------­
Fabriek 

~gecooatateerd uitlekgewicht: ---

~t~=~----------------------
Partijgrootte: ---~-';""':"'~--
Verpakidng .. gelakt I 0 •'\~(.l ~ 

par. 

7.5.1.a 

7.5.4.a 
7.5.3.ë 

7.5.4.c 

7.5.J.b 

7.5.4.b 

7.5.4.ë 

7.5.4.7 

7.s.4.g 

7.5.4.h 
7.7.Ï.b 
7.7.Ï.d 

r:r.r-

~ 
etiket 
Prod. datu:n 

Norm cq. 
tolerantie 1 

7om 

5% _ _ _ _ 

o,w- -
3Ctt ---
w--------010% ::.J _ __ _ 

0,25% 
3 ~kj_= 
10~ 

2 

Aantal c:nferzochte ve.rpeldd.ngsee: 

Aspekt Voonn::ierzoek in opgiet Bevestiging in mix 
dee.l.Iocaster gehele umster m.b.v. stamaanbeth 

Keukenzout -----------ZWlveldi.Old.de - - - ----- ----- --- ------------ ------- ---Uiterlijke kwaliteit - ------- -------- ---- --- - - - -

~.6 

3 4 5 6 
Totaal 
result. 



4 cc . v . d. Worp, Herstel, ACOtl , OCON, FrtZ (kosten) 

Koosurnenten 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, ~-endosulfan e n endosulfan­

sulfaat; voor de som van deze verbindingen geld t een norm van maximaal 

1,0 mg/kg op produktbasis . 

Daar bij de verduurzaamde champignons mogelijk het vocht wordt 

gebruikt is het gehalte hierbij gegeven op het totale aangeboden pro­

dukt, inclus i ef de opgiet. 

De gehalten aan pentachloo r fenol konden niet worden bepaald. Wel is 

onderzoek gedaan naar pentachloorfenol . De methode gaf echt er dermate 

veel problemen dat het onderzoek voortijdi g is afgesloten. 

De directeur, 

' 
~..:-;---
// , 

i r G.S. Roosje 

vdW/IH 

/ 



Bijlage bij brief nr. 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) 

l 7,3 0,014 0,10 
2 7,0 0,006 o, 12 
3 5,5 0,005 0,10 
4 5,8 0,005 < 0,05 
5 8,5 0,004 < 0,05 
6 6' 1 0,002 o, 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 5' 1 0,014 0,07 
vs 7,0 0,012 < 0, os 
V6 7,2 0,007 < 0,05 
V7 7,2 0,014 < 0,05 
va 5, l 0,007 < 0,05 
V9 6,5 0,004 < 0,05 
VlO 7,0 0,013 < 0,05 
Vll 9,0 0,010 < 0,05 
V12 5,6 0,019 0,08 
Vl3 6' 1 0,014 < 0,05 
Vl4 7,9 0,014 < 0,05 
V15 6,6 0,012 < 0,05 

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 5,5 - -
R10 7,6 - -

1222.1 vdW/IH 



CHAMPIGNONS ONDERZOCHT 

Sommige ziin 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 fransechampignons 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 gewlchtsverschlllen aan. Bijna de 
helft van de bakjes woog mlnder 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 champignon bedden. 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 gesteriliseerde 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 
dat drie maanden. 

De produktie gaat steeds sneller door het 
gebruik van doorgroeide compost, ande­
re rassen en door klimatologische beïn­
vloeding. 
Franse champignons, ook grotchampig­
nons genoemd, groeien langzamer dan 
de Nederlandse. De kweektemperatuur 
ligt rond de 12 graden, terwijl de Neder­
landse bij een temperatuur van 17 tot 18 
graden uit de grond worden gestampt. 

Het onderzoek 
De consumptie van champignons zit de 
laatste tijd flink in de lift. Per persoon eten 
we twee kilo verse champignons per jaar. 
In 1980 was dat nog geen kilo. Nederland 
is 's werelds grootste exporteur van verse 
champignons. Koopkracht heeft 10 mer­
ken geconserveerde champignons en 15 
monsters verse gewone champignons la­
ten onderzoeken. Er is gekeken naar het 
droge stof gehalte, verontreiniging met 



cadmium en bestrijdingsmiddelen en de 
uiterlijke kwaliteit. Ook is het gewicht ge­
controleerd. Bij de 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. 

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

land se champignons en de geconser­
veerde bestaan voor 6.8 procent uit droge 
stof. Dat is weinig. Franse champignons 
bevatten tweederde meer droge stof, na­
melijk 1 0.8 procent. 
Van de geconserveerde champignons 
heeft Bonduelle (!ranse) het hoogste dro­
ge stof gehalte, namelijk 9 procent, ge­
volgd door Holco met 8.5 procent. 
Tegenw0ordig 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 gram is water. 

Afgieten 
Sommige telers vermeerderen het ge-

Geconserveerde champignons 

Merk Soort Pri ja Droge 
per Stol % 

tOOgr 
uitlek-

gewicht 

HAK') sch~:res-klein 1,64 - 7.3 
Royal Mail sch ~~es-klein 2,58 7.0 
Sleutels schiJ es-middel 1,26 5.5 
Ruiten Troef middel '0,91 5.8 
Holco mlddel 1,32 8.5 
Coenen ') mlddel 1,02 6.1 
Vervuurt •' gesneden . 1,05 5 .9 
Bonduelle gesneden' 1,37 8.9 
Royal Treats!); Qf1Snetlen~ .. 0,65 6.4 
Hero gesneden 2,06 7.0 

') - alle 6 produkten voldoen niet aan de eisen 
0 2 van de 6 produkten voldoen niet aan de 
eisen 

") aangetroffen in 2 van de 3 monsters 
') Hak betrekt champignons van de firma Smeets. 
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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
vert de telers flink wat geld op. 
Geconserveerde champignons zijn net zo 
waterig als verse. Dat verwacht je niet, 
omdat ze tijdens het blancheren nogal 
wat vocht verliezen. Maar daar is wat op 
gevonden. De meeste bedrijven zuigen 
de champignons vacuum voordat ze wor­
den geblancheerd. Daardoor verdwijnt de 
lucht uit de holtes. Vervolgens wordt er 
vocht toegevoegd, dat in 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 gaan drijven. 

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 
atol a,., droge 

Soort Aant. Gem. Van·tot atol 
chompignons monsters (%) ('lol olmeer 

Gecon-
serveerde 
champignons 10 6.8 5.5- 8.9 20% 

Vers gewoon 15 6.8 5 .1- 9.0 7% 

Reuze 
champignons' 8 6.5 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 
6 en 12 cm. 

Keuken· Zwavel· Beoordeling 
zout o;, dioxide uiterlijke 

mg kwaliteit') 
perklto 

0.7 
,. ·- 0 

0 .5 - -
0 .7 1:. 3") -
0.4 spoor + 
0.7 spoor + 
0 .8 

· I-· 
spoor + 

1.0 4 +') 
1.0 ' 

Ir 
- 0 . 0.7 :71' 'r , .. + 

0.6 - + 
Coenen levert ook aan Albert Heijn en de Edah 
Royal Treat is het merk van de firma Schop. 

' ) Uitrekgewicht 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 Instituut in 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 indl!strie 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 
tot20% zwaarderworden. 
Het Produktschap voor Groente en Fruit 
meldde een maand geleden dat "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 champignons in 
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 
een verschil aan van 80 gram. 
Het uillekgewicht 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 
schoon waren. In de tabel staan de beoor­
delingen. Ook de versheid is in de beoor-

- -- -· 

deling meegenomen, hoewel de teler stateerde grote verschillen in de prijs, die 
daar weinig aan kan doen. In één op de varieerde tussen f 1 ,49 en f 2,25. Franse 
vijf gevallen kregen we verouderde cham- champignons zijn een stuk duurder. Er 
pignons. De monsters die we bij Albert werd gemiddeld f 1 ,65 per ons voor be-
Heijn kochten waren zo oud dat het onge- taald. Reusachtige prijsverschillen troffen 
bonden vocht eruit liep als je er in kneep. we aan bij de reuzechampignons. We be-
De keurmeesters constateerden grote taalden 46 cent, maar ook twee gulden 
verschillen in versheid. per ons. 
Het uiterlijk van de geconserveerde Bij geconserveerde champignons horen 
champignons liet nogal wat te wensen de "kleine schijfjes" het duurst te zijn en 
over. Veel voorkomende afwijkingen zijn de kwaliteit "gesneden" het goedkoopst. 
te dikke- gevlekte- en gebroken schijfjes. Dit gaat in de praktijk niet altijd op. Onder 
De champignons van Holco; Ruiten de geconserveerde champignons zijn 
Troef, Coenen, Royal Treat, en Hero vol- Royal Treat en Ruiten Troef het goed-
doen aan de eisen van het Produktschap koopst. Holco en Bonduelle komen goed 
voor Groente en Fruit. voor de dag als je het droge stof gehalte in 

Potten en blikken 
aanmerking neemt. Ook bij de geconser-
veerde champignons zijn de prijsverschil-

We onderzochten het zoutgehalte en de len trouwens groot. 
aanwezigheid van het conserveermiddel 

Conclusie sulfiet in de potten en blikken. Het zoutge-
halte lag tussen 0,4 en 1 procent. Dat is Sommige Nederlandse champignons be-
normaal. In de champignons van Ver- ginnen op kleine sponsjes te lijken. Over 
vuurt en Sleutels werd sulfiet gevonden. het algemeen bevatten ze te weinig droge 
De wettelijke grens werd niet overschre- stof. 
den. Maar het is een kwalijke zaak dat De gewichtsverschillen zijn groot bij bak-
beide fabrikanten de toevoeging van sul- jes champignons. De champignons zien 
liet niet op het etiket vermelden. er over het algemeen mooi uit, maar de 
Vroeger werd er nog wel eens cadmium versheid laat nogal eens te wensen over. 
en het bestrijdingsmiddel endesulfan in Aan de geconserveerde champignons 
champignons aangetroffen. Bij dit onder- van Vervuurt en Sleutels is sulfiet toega-
zoek vonden we deze stoffen gelukkig in voegd, terwijl dat niet op het etiket staat. 
verwaarloosbare hoeveelheden. Op het uiterlijk van vier van de tien mer-

Prijzen 
ken geconserveerde champignons is 
nogal wat aan te merken. 

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

Champignons vers 

PriJ• Gemld· Kwtllltlttt..oof<MIIng ') 
per <Mld Unllonnltelt 

Gtkochl b!VIn 250 gr ~wicht Vtn·IOI Veuhtld Kleur hoed. VulVathoon tortorlog Opmorkl~n 

ProfilMikt - :~ l50 ~-m~· I~ . ll:U.. L •. a· 
Konmar 1,59 238 216·260 8 6 7 6 veelgeschubd 
M.ts1D«<~ 

_,. 
1:-.216. =· .1. ~~ -~ ll'.o'Yl 

Groenteboer 
DenHaag ... ~ , .. :25&.:. l.;..J).flloJrJ _8.;. ot lL .Jt.;c .l'.r lll. p.y.~· . I 

Groenteboer 
Breda ~ .'1--= c21.1.: :2j~ 6, ~~""" .áo.-"'11. :J'I~ 

Versmarkt Breda 1,95 260 242·279 7 6 8 7 grauw door vocht 
Spar ~3 ~ ~ ~~ w '1' :.ii.-'7'1 

MarktA'dam di.. 245 224·283 6 8 7 6 
c1nnn~ ' t:24à.t --· B~ ~ [llllnlfAr) 

Groenteboer 
A'dam ~:iEC .-: :211 .::2&~ . 'lL::: ,. ~<;) 

Groenteboer 
Á1dam ~ c.ZIR !~ ..!:lllllloi!< 'I 

Edah 1,98 248 223-264 6 6 8 6 
Groenteboer 

WatJV·~· ~ CNIII'III. . ..Aa ~ 

Groenteboer ongelijke 
Wageningen ~ ~'1:31i' ~~~ .. . 'A 

Albert Heijn 1,98 267 246·294 6 5 7 5 

') Scores van 0·10 10 is uitstekend, 0 is zeer slecht. Bij elke winkel zijn 6 bakjes gekocht. 



KWEKERS BOOS OP KONSUMENTEN KONTAKT: 
door 

MARJOLEIN SCHIPPER 
D&'l HAAG!MILBEEK, 

zaterdag 
"E!P-ort zeker verdubbeld omdat 
chamP-ignÓns niet lekker zijn!" 

Sissend verdwijnt het half 

I pond champignons in de pan . 
. Lekker! Alleen jammer dat er 
I zo weinig van over blijft; 
1 want Nederlandse champig­
: nons bevatten veel te veel 

water, zo blijkt uit een onder­
. zoek van Koosurnenten Kon­
i takt. 

De vereniging betitelt de 
champignon zelfs als een 
'klein sponsje', aangezien te· 
Iers er gewoonte van zouden 
maken de paddestoeltjes voor 
de oogst nog eens flink met 
'' ~r te begieten. Op die ma­
n.~.· is een doosje van een 
half pond natuurlijk snel 
vol ... 

"Létterlijk gelogen!" briest 
Jan Pijnenborg van de CoÖ· 
peratieve Nederlandse Cham· ~~-
pignonkwekersvereniging. " 
Hij is bijzonder boos dat de 
champignon op een dergelijke 
manier in een kwaad daglicht 
wordt gesteld. "De export is 
de laatste jaren verdubbeld. 
En dan zouden onze champig· 
nons niet te eten zijn! Wat 
een onzin:•· 

De or:è er:oeksresultaten 
V3n Kon :;!..;r.1 ~:oten Kontakt 
::ij:1 d..lio '1o:J K niet mis. Men 
k·.;·<un t0~ de conclusie dat de 
;~~tler!andse champignon ge­
middeld slechts 6.8 procent 
d- -qe stof bevat. "En dat ter­
~. . · acht procent gangbaar 
is.;, zegt Josine Gorkink van 

Konrumenten Kontakt. "De 
Franse champignons. die we 
in ons onderzoek als vergelij­
kingsmateriaal gebruikten. 
voldeden daar wel aan en 
waren veel steviger en vlezi­
ger." 

Verlakkerij 
Wie zich in arren moede 

dan maar een blikje of potj~ 

aanschaft, is volgens Kansu­
menten Kontakt niet veel be­
ter af. " We hebben het ver­
moeden dat sommige Neder­
landse fabrikanten waterbin­
ders gebruiken, w.aardoor 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 Pijnenborg steekt zijn 
mening niet onder stoelen of 
banken: "Die onderzoekers 
zijn ~;ewoon niet ter zakt 
kundig. Als de teler zijn 
champignons vlak voor de 
oogst begiet, zijn ze een dag 
làt~r verpieterd en krijgt hij 

:.-:pft>blcmen met zijn afnemers. 
'"~t"•1t: .. 

' ·. ·· ~~, . .. 
Bovend1cn gaan ze in het on­
derzó'~k uit van een gemiddel­
de ,:an · acht proc'!nt droge 
stof. ~laar dat wil niet zeggen 
dat een champignon van zes 

D Jan Pijnen­
borg: "Die on­
derzoekers 
zijn gewoon 
niet ter zake 
kundig. Onze 
champignoM 
zijn prima!" 

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

"Waterbindende bestand­
delen worden in geheel Euro- 1 

pa gebruikt, omdat 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: 
kritiek l(onsumenten 
l(ontakt 'laaghartig' 

De onreveer achthonderd 
Nederlandse telers van-cham· 
plgnons Jo omschrijven de nk­
se kritiek van · Koosurnenten 
Kontakt IKK) op hun produkt 
als "laathartlg". Net op het 
moment dat de telers de groot· 
ste exportafzet ter wereld 
hebben met hun champlr· 
noos, zegt KK dat de kwaliteit 
van de champignons te wen­
sen overlaat. 

Uit een onderroek van KK 
zou zijn gebleken dat er soms 
bestrijdingsmiddelen, zoals 
sulf\et aan de champignons 
worden toegevoegd. Daartoe 
beperken de grteven van de 
consumentenorganisatie zich 
niet. Van de onderrochte blik· 
ken champignons voldeed 
slechts de helft aan de nonnen 
voor kwaliteit en uitlekge­
wicht. Ook het uiterlijk van de 
geconserveerde champignons 
liet veel te wensen over: te dik· 
ke schij(jes, gevlekte en gebro­
ken schijfles waren aan de orde 

van de dag, zo meldden de on­
derzoekers. 

Vol water 
Daarnaast zouden verse 

champignons voor de oogst 
fllnk worden begoten, waar­
door ze zich vol water zuigen. 
Het resultaat: een hoger ge­
wicht. VolksverlakkeriJ? Abso­
luut niet, briest de voorotter 
van de Coöperatieve Neder­
landse Champignonskwekers 
Vereniging <CNC), J. A. E. PIJ· 
nenborg. ,.We staan volkomen 
machteloos tegen alle kritiek. 
De reputatie d1e we hebben op­
gebouwd wordt In één klap de 
grond ingeboord. Wat moet ik 
doen? Een kort geding aan­
spannen? Dan krtjgen ze weer 
publiciteit. Belangrijker l.s het 
om de consumenten op zuiver 
verstandelijke redenen te over­
tulgen van het telt dat de beste 
champignons ter wereld uit 
Nederland komen ... " 

Dr. L. J. L. D. van Oriensven, 
directeur van het proefstation 
voor de champignoncultuur 
uit Amertca, kan dat bevesti· 
gen. Van Orteosven heett ook 
welniK goede woorden over 
voor de ongenuanceerde 'en 
weinig wetenschappelijke' 
aanpak van het consumente­
nonderzoek van K.K. Het 
proefstation onderzoekt met 
name de relatie tussen teel­
techniek en kwaliteit. Als er er­
gens kwalitatieve problemen 
gesignaleerd behoren te wor­
den dan l.s het wel op het proef­
station. ,.Alle streken d1e maar 
kwmen worden uitgehaald 
met verse champignons wor­
den ontdekt door de 12 acade­
mici d1e hier werken. Ik moet 
zeggen dat het aantal klachten 
minimaal l.s. De ophef lijkt mij 
overdreven, maar ik moet u 
eerlijk bekennen dat alle gege­
vens bij mij nog niet bekend 
zijn". 
Larie 

Dr. Van Oriensven 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 
Grlnsven nog meer noten op 
zijn zang. Zijn belangrtjkste 
conclusie luidt kort samenge-

vat dat het kwalitelt,.,beletci,. 
zoals dat geldt voor de Neder­
landse champignons, heel be-­
hoorlijk Is. Op één punt wU hij 
Inderdaad een uitzondering; 
maken ... Dat geldt voor de re-: 
sneden derde kwaliteit coruerr. 
venchamplgnons, waarvan bei· 
oogstmoment vrij laag Ugt 
Dat moet beter", stelt hiJ o~: 
omwonden, ,.maar het l.s a~ 
luut niet zo dat deze champtr 
nons slecht genoemd kunneft' 
worden". 

Sjoemelen met de c~ 
venchampignons Is, volgeu 
Van Oriensven, onmogelijk~ 
,.Daarvoor ztjn de economJ. 
sche belangen veel te groot. Bi 
worden momenteel 20.000 ~ 
champignons per jaar naar EIIO 
geland geexporteerd. Dat MJW 
tal gaat jaarlijlu ook naar 
Duitsland. Gaat men het pro; 
dukt verwaarlozen, dan JOU! 
den deze landen direct afh.a: 
ken. Die export l.s een o~ 
ding3voorwaarde, waarbij d~ 
kwaliteit van bepalend belan~t 
is". f 

In iotaal wordt er van ~ 
jaarlijkse produktie '&Jl 
115.000 ton champignons 7Q 
procent als blikchamplgn~ 
verkocht. Hoe groot is de k~ 
nu dat er zich tijdens het con• 
servertngsproces Inderdaad 
zaken voordoen d1e de kwall; 
telt negatief belnvloeden? ~ 
wel het proefstation, de tele~ 
en de conservertngsbedrtjvMC 
geven aan dat de kwalltelt.et 
normen dermate hoog U~ 
dat er nagenoeg niet gerot{ 
zoold kan worden. : 

Voorotter Pijnenborg tot~ 
sluit: .. Het Is jarruner dat o~ 
reputatie te grabbel wordt se~ 
goold door het onzorgvuldl~ 
uitvoeren van een dergeljk on~ 
derzoek. Ik ben niet tegen on~ 
derzoek. Integendeel. Maat< 
dan moet het wel goed gebeu~ 
ren. De ondeskund1gbelci 
straalt hJervan al. En de ul~ 
komst roept bij de consumm( 
geheel ten onrechte grot& 
vraagtekens over de kwalis.tlt 
van onze champignons. Dat 
steekt me enonn". . 

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

. onze kritiek niet uit de lucht IS' 
gegrepen". · 



Champignons slecht gewogen en te nat bevonden 
"Ondonoek laai niot• h-..1 VVI champignons". 1~ ANP·vorslaggever dit hel persbericht van 
&n kop in hol AIKrmttn Dagblad van · JKonsumt nltn Kontaki in oigon woord on 

inblikkers mogen ook graag eens itLS aan de 
paddestoelen roevoegen om het vochlgthàht, 
dus hel gtwichl te Vtrhogtn, tn geurnonlijk 
proberen do Euro~ conservenbedrijven en 
hun produki.SChappen af re spreken om hu 
voortaan niel meer Ie doen. En doen ze het 
lOCh. 

~
ngslledon donderdag. De dag ervoor ontving proboerdo over 1t schrij1•on, had zijn dag 
k dr Vo/kskrantetn ANP·tt lt x mol do ktnnotijk niel. Maar wal Konsumonltn 

annorondo mededeling: .,Oe NedtriUI~ }Kontaklztlf schrijft, is ook nietallemaat even 
consumtnl die ten bakje of blikje chunpignons helder. Soms krijg! de kritische 
koopt, krijgt bijna nooil wau voor zijn gold. chunpignonconswnonl bij hellezen van hel 
Zowel de verS(' txemplaren als de champignons . artikel hel onbehaaglijke gevoel dal er 
In btik of pol bevallen v-..lle vet I water. eigentijk nieLS bijzonders aan de hand is, maar Koopkracht rnaaki zich in de eerste plaaLS druk 

over hel gehahe droge slof in de paddesloeltn. 
Grotnlt beslaai nol als monson voor t on 
belangrijk deel uil warer. V tel groente beslaai 
voor rmtweg negentig procent uit \ 'later en 

Dovendien laai de kwati1ei11e woOS('n ovtr en ·dar niet mag begrijpen. li et moel wel een 
wordon soms k leursloffen tn ! nachrmt rrie rijn voor onderzoekors bij 
bestrijdingsmiddelon lotgevotgd, zoals consumenten-organisaties. Geen wantoestand . 
c.adntium on sulfior. Dil btijkl uil oen 're vinden on loch een hoop gold in ht1 
onderzotk van Konsumonron Kontakt." ondorzoek gesroktn. Conswnt nlenorganisalies litn procon I va.s1e stof. Komkommer zalalle 

ecords wtl brtken en kom1 misschion ooil nog 
: ens boven de honderd procenl water uil. Toch 
kn•p. De komkommorsmaak van wattr. • 
De vtrse champignons die door de 
onderzoekors in verschillende steden in 
winkels en op markren werden gekocht, 
haddon een gemiddeld droge srofgthalle van 
6,8 procent. Dat is welerg weinig, ztgl 
Koopkracht. Maar als hel sponzen zijn, rijn ze 
dar at een kwarloeuw en we hebben ons er al 
die lijd nie1 erg druk om gemaakt. Waarom 

Konsumonltn Konlakt stuurde zelf ook -..n 
persbericht naar de redacties. Kop: 
"Chunpignons rijn soms nel sponzon". ln ht1 
mei-nummer van hol blad Koopkracht 
( uilgave van Konsumen1en Kontak I) word I 
verslag gedaan van een onderzoek naar de 
kwaliteit van de populaire paddestoelen. 
Hel is een S<handaal. Maar wal precies? 
'om 1e beginnon htt idiote ANP-bericht. 

! " KieursroUon en beslrijdingsmiddolon zoals 
,c.adntium en sulfieL" Dal zijn goen 
kleursloffen en bestrijdingsmiddelon en 

'bovendien worden bestrijdingsmiddolen en 
/C.ldmium niel aangetroffen (" hel ril er gewoon 
niet in11

, zegt onderzoeker Schuttelaar).ln 
Koopkracht slaat teller lijk: ,.Vroeger werd er 
no~ wel eens <.1dmium en hel beslrijdings· 
middel endesulfan in champignons 
aangetroffen. Dij dil onderzoek vonden we 
d eze Sloffen golukl<ig in verwaarloosbare 
hoeveelheden." Sulfoei wtrd in twoe merktn 
gecon.servoerde champignons gevonden. Niet 
in een verboden hotveelheid, maar hol had op 
hol elikei motren slaan en dal stond het niel. 

lkampen ahijd me11ekor1 aan gold voor 
undorzoek. Bevondion wordt het ze niel 

·'gtmakkeUjk gomaak I door de vijand, do 
productnlon. Die werken niel mee. 
Konsumomen Konraki kocht COOS('rven en 
,verse chunpignons. Hol rijn moeilijk 

l
·vorgelijkbare produkten, maar ze worden in 
hel ondorzotk.sverslag vaak op ~n hoop 
.l:tgooid. Er wordt zelfs gesuggeroerd da1 mei 
beide produk1en dezolldotrucs worden 
uilgehaald om h<l gel"ichlle vergroten. 

IMel champignons in glas en in blik wordt soms 
'gerouooid. Dal mag. Er worden stoffen aan 
loegevotgd om de campignons meer water vasl 
Ie laten houden. Dal zijn goen kwaadaardige 
sloffen, mt lkeiwil, kippo-oiwil of zetmeel 
bijvoorboeld, maar hel blijft nep. In Nedorland 
worden woinig geconserveorde champignons 
gegeten. &n boeljein soep, een betrje in de 
horeca en eenboeljein krokeuen die op zich 
weer op heelandere wijze bedriegen. 

d•n nu opeons? Dal maakt de onderzoeker in 
zijn stuk niet duidel ijk. "Ttgonwoordig vindt 
men 8 proeen I droge Slof voor Nederlandse 
champignons redelij~ ", S<hrijfl Koopkracht. 
Mon? Hel is een betrekkolijk willekeurige 
mening, het is geen norm. 
llel Sprenger Insliluur in Wageningen deed 
.tien (!) jaar geleden een omvangrijk onderzoek 
naar hel droge-stofgehalte in modern• 
champignons. Rassen dit hol best kunnen 
worden omschreven als snette­
kweokchampignons (bJolchunpignons groeien 
langzamer,zijn minder nal en duurder). 
Gektken werd of de ltlor invloed kon hebben 

De m~le champic.noncoOS('rven gaan naar 
hel buitenland. De nep ook on dal pikt de 
builonlandse mark I nie1 ahijd. Fr.mse 

"op het droge-srofgeh• lre door tijdens de groei 
1wat meer water te geven. Als dat zou kunnen. 

E
zouden de lelers relat ief m-..r gewicht oogsten 
n nog meer geld aan water verdienen. De 

handel, ook nitl gek, zou dan op de veiling ni t l 
!meer op gewicht en uilerfijk kopen, maar op 
~uiterlijk en hel gehahe droge slof. Maar zo ver 
~kwam hel nie1. Hel bleek dal er nier dizec1 
·verband is IUSS('n do hoeveelheid droge slof en 
jo hoevoelheid bijgevoerd water. De 
gemiddolden aan droge stof die I i en jaar 

1 gtledtn gemottn werdtn,lagt n rond de 6,5 
proeen I. Minder dan wal onderzoekers van 
Konsumonlen Konraki nu gevondtn hebben. 
Er is nog ieLS wat de krilische 
champignonconsument als een graatje in een 
vorkeerd keelgal kan schielt n bij ht l lezen van 
Koopkracht. Een bakje champignons beval 
ongeveer een hall pond. Dal is hel zelden 
precies. I! el is war meer of war mindor. 
Koopkracht meldt dal in 36 bakjes minder zal. 
J)ar is de consument benadelen. Maar er wordt 
~aunaas1 niet mei evenveel nadruk op 
,gewezon dar in 36 ander• bakjes meer dan een 
'hall pond werd gevonden. Alle bakjes bij 
elkaar gogooid on dan omgerekend, blijk I dal 
er gomiddeld in de bakjes van de protf ioLS 
meer UI dan mikt genomen had gehoeven: 
252 gram. 

Clrampignoru in verschillende grat•i.stadia 
en ~en zogenoemde reuunchampignon. 

Ongewepsrc intimileiren met mieren. Daar 
~Ïjk1 dÎieen beetje op. ~laar we dienên ons er 
druk over te maken. Ah, consumenten· 
organisaties door gebrek aan geld, machion 
medewerking, klungtlig werk moeltn 
anevertn- en dal doen ze nogal eens ­
wordtn we te hl bestolen, bedrogen en 
uitgekleed. Dj: s:onsumeruen~pde~WI 
beter! 

WOIJTER KLOOTWijK 



Lijken 
champignons 
op 
sponzen? 

D e laatste weken is in diverse 
dagbladen met weinig lo­

vende woorden over champig­
nons geschreven. Na de rellen 
in de buitenlandse pers m•er 
niet toegelaten toevoegingen bij 
champignonconserven zijn de 
afgelopen weken de clwmpig­
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 gédaan van eei1 onder­
zoek naar de kwaliteit van 
champignons. Naar aanleiding 
hiervan heeft een verslagge1•er 
van het ANP een bericht naar 
de aangesloten redacties 1•an 
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 I'Oor zijn geld. 
Zowel de verse champignons 
als de champignons in blik of 
pot bevatten veel te veel water. 
Dit blijkt uit een onderzoek 1•an 
Konsumenten Kontakt." -
Door diverse redacties van lan­
delijke dagbladen werd het 
voorgaande ANP-persbericht 
van de telex "geplukt" e11 l'oor­
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 
wordt genomen de juistheid van 
de beweringen-na te trekken. 
Gelukkig moet voor de" Volks­
krant" deze keer ee11 zeer gun­
stige uitzondering worden ge-

WEEKBLAD GROENTEN EN FRUIT 

maakt. Auteur Wouter Kloot­
wijk zet met enkele kritische 
kanttekeningen het hele onder­
zoek van KoiiSumenten 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 opgenome11 verse cham­
pignons 6,8% bedroeg. "Koop­
kracht" zegt dat dit wel erg laag 
is. Helaas is alleen de redacteur 
l'an de Volkskrant zo verstandig 
geweest onderzoek 1·an enkele 
jaren terug erbij te halen. Uit 
onderzoek 1•an het Sprenger In­
stituut van tien jaar geleden 
blijkt namelijk dat de champig­
nons toen een droge stofgehalte 
1•an gemiddeld 6,5% hadden. 
De vraag blijft dus waarom de 
onderzoekers mn 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 knijpe11 het on­
gebonden vocht eruit spoot", 
kan voor deze stelling onmoge­
lijk als bewijs dienen. 
Met Wouter Klootwijk zijn we 
l'an mening dat het een nacht­
merrie voor dit soort onderzoe­
kers is als ze in hun onderzoek 
geen enkele wantoestand kun­
ne~~ vinden. Om de in het on­
derzoek gestoken hjd en geld 
toch enige inhoud te geven, 
zoekt men blijkbaar toch naar 
wat ,.krenten in de pap". Die 
"krenten" worden dan boven­
dien met veel tam-tam aan de 
pers medegedeeld. Een derge­
lijke manier van werken komt 
1•eel1•uldig voor. Het getuigt 
echter wel 1·an grove nalatig­
heid als met een dergelijk 
nietszeggend onderzoek de ft· 
nancië'le belangen van een 
groot aantal ondememers in 
een sector wordt geschaad. In 
feite zijn er geen woorden I'OOr 
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
denoek" en door de manier van 
publiceren bedrogen, bestolen 
en uitgekleed. 

PAGINA9 
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ONDERZOEI( I( ONSUMENTEN I(ONTAI(T WIJST l 

'l{waliteit champignor 
laat. te wensen over~ 

(Van onze verslaggever) 
VENRAY - De Nederlandse consument die een 
ba lcje of bliJe champignons koopt, krijgt bijna nooit 
waa r voo1· zijn ge ld. Zowel in de verse exempla ren 
a ls in de champignons In blik of pot zit veel te veel 
wa ter. Verde r beva tten ze In enkele gevallen "te 
verwaarlozen" · hoeveelheden sulfiet, cadmium 
(zwaa r me taa l) en het bestrijdingsmiddel endosui-
Jan. - ·· 

' Dat blijkt ui t een onderzoek 
van Konsumenten Kontakt 
(KK) bij tie n conservenfa­
brikanten, w aaronder Sleu­
tels Conserven in Panningen, 
Holco in Herkenbosch en 
Coenen en Vervuur t In 
Hors t. Verder werd In vljC­
•ien winkels in Wa geningen, 
\ msterdam, Breda en Den 

Haag de kwaliteit va n verse 
champignons onderzocht. · 

Wa terbinders 
J< K noemt het gebr uik van 
zogenoemde water binders 
(eiwitten). waa rdoor cha m­
pignons lol twintig procent 
zwaarder icunnen worden, 
vol ksve rlakkerij . De organi­
sa tie t.lri ngt er !>ij de over­
heid op aan deze middelen te 
verbieden . .,!le t gebruik er­
van is n iet vastgesteld , om­
dat he t bijna onmogeliJ k ls 
dat te onderzoeken. Maar 
een vermoeden hebben we 
wel .. , zegt een \Voordvoers ter 
van KK. · 

len het precies gaat", aldus 
de woordvoers ter va n K1<. 
.. Da t zouden wij graag ver­
a nderd zien". 

J . Wilms, hoofd van hel la­
bora torium van Sleutels 
Conserven in Pe nningen, 
weet wel de oorzaak van het 
s le<:hte uiterlijk van de 
champignons : "BIJ de kwali­
tel t 11, die In de conservenin-

. dus trie wordt gebruikt, zit­
ten nie t allemaa l dezelfde 
kwalite it champignons. Wij 
dr ingen al jaren aan op een 
s trengere sortering. Da t gaa l 
dan ooit per I juni gebeuren". 
HIJ bevestigt he t gebruilt 
van sulfie t, ma ar volgens 
hem wordt d at overa l ge­
bruikt. Da t Is ook de overtu i­
ging van directeur T . Ver ­
vuurt van de gelij knamige 
llrma uit Horst. "De Alge­
mene Inspect ie Diens t neemt 
ledere maand monsters op. 
ons bedr ijf. Nog nooit heb­
ben we klachten gekregen 

.• over he t gebruik van sulfiet . 
omdat de wettelijk toege­

Volgens I<K moet een cham- ' stane grens nimmer is over­
plgnon een gehalte aa n droge ! schreden". 
stol bezitten van ten minste , 

'acht procent. Va n de 25 mon- L. van Grlensven va n het 
sters kwamen sle<:h ts N!n Consulentscha p voor de 
vers en twee geçonserveerde Champignonteelt in Hors t 
monsters boven d ie norm. beweert dal d e champignons 
/le l t.lro~e-slnfgPhalle is vol- a l jar.m ciczelfde hoevcelhcHl 
gens d e consumentenor gani- vaste s tof bevatten. ..Dat 
sa tie 20 laag, omdat d e schommelt tussen de 5,1 en 
champignons s teeds sneller 8,5 procent. Bovendien be­
worden opgekweekt en s taat er geen rela tle tussen 
geoogs t. Bovendten worden het sproeien van champlg­
ze vlak voor de oogst nog nons en het percentage wa ­
eens flink begoten, wa a rdoor ter da t ze bevatten". 
ze zich vo l wa ter zu igen. Een 
bakJe van 250 g ram beval 
daa rdoor soms zo veel wa ter 
dat het vergelij kbaar is met 
140 gram champignons van 
goede kwaliteit. Daar komt 
nog bij da t dat bijna de helft 
va n de bakjes minder woog 
clan 250 gram. 

Uiterlijk 
· Va n de onderzochte cha m­

pignons uit blik voldeed 
sle<:hts de helft - waa ronder 
die van Coenen uit Hors t -
aan de normen voor k wali­
teit en uitlekgewicht. Het 

Franse grens 
Het gebruik van wa terbin­
ders kwam eind vorig jaar in 
het nieuws toen aan de 
Franse grens partijen Ne­
derlandse cha mpignons wer­
den tegengehouden. omdat 
e iwitten zoutien zij n toege­
voegd. Sindsd ien geld t de a f­
spraak tussen de fa brikan­
ten onderling om geen wa­
terblnders meer te gebrui ­
ken, hoewel da t volgens de 
produktschapsverordenlng 
nog wei is toegestaan. 

uiterlijk van de mees te ge- Van Griensven: .. Bij het con­
conserveerde champignons serveren verlies t een cham­
lie t verder v.eel te wensen pignon 30 procent vocht. Uat 
over : vooral te dikke, ge- proberen de fabrikanten met 
v lekte en gebroken schij fj es. a llerlei mogel ij ke technieken 
BIJ de cha mpignons van de tegen te gaan, bijvoorbeeld 
Urma's Vervuurt en S leutels door het toevoegen va n zet ­
Conserven we rd de conser- meel o! e iwitten. Of die stol ­
veers tof sullie t aangetro!len, ten na de gemaakte a fspraak 
ol bleef de hoeveelheld bene- ; nog steeds worden gebruik t, 
den de wettelij k toeges ta ne · weet Ik niet". Volgens dircc­
norm van tien milligram per teur H. Nieuwenhulzen va n 
liter. Sleutels Conserven Is da t wel 

KÎ< noemt he t een kwalijke 
u ak da t dat n iet op he t e ti­
ke t s taa t vermeld . .,Het Is 
s inds drie jaar wettelijk ver­
plicht op de ve rpakk ing te 
vermelden nr conserveet ­
mllldelcn worden ~:ebrulkt, 

_maa r n iet om welke mldde-

het geval, e<:hter niet In zij n 
' e igen bedr ijf . .,Wat ons be­
, treft, •s taa t d e gemaak te a l­
spraak nog s teeds overeind. 
Dat f irma's zich daar niet 
aan houden, da l weet Ik ze­
ker. ·MnRr cl a t zullen r.e ~el! 
niet vc l'lclle n. Nee, nomen 
noem Ik niet". 

DEN HAAG -De 
'~derlandse consu­

m.mt die een bakje of 
blik champtgnons 
koopt krijgt bijna 
nooit waar voor zijn 
geld. Zowel de verse 
exemplaren ~ de 
champignons m blik 
of pot be\·atten veel 
te veel water. Boven­
dien laat de kwaliteit 
te wensen over en 
worden soms kleur­
stoffen en · bestrij­
dingsmiddelen toege­
voegd, zoals cad-

. mium en sul! ieL 
Dit bli jh't uit een 

onderzees van Kansu­
menten Kontakt. De 
organisatie noemt het 
gebruik van zoge­
noemde waterbin­
ders, waardoor cham­
pignons tot ~0 procent 
zwaarder kunnen 
worden, \·olksverlak­
kcrlj, en dfillgt er bij 
de overheid op aan 
deze midóe!en te ver­
bieden. 

Volgens KK moet 
een champignon een 
gehalte aan droge 

Konsumenten Kontakt~· 

Volksverlakkerij 
met· champignons 
stof bezitten van tên 
minste acht procent 
Slechts één vers man· 
ster en twee gecon­
serveerde monsters 
kwamen boven die 
norm uiL In totaal 
werden vijftien mon­
sters verse en tien 
monsters geconser· 
veerde champignons 
onderzocht 

Het droge .stofge­
halte is volgens KK ro 
laag omdat de cham­
pignons steeds sneller 
uil de grond worden 
gehaald. Bovendien 
worden ze vlak voor 
de oogst nog eens 
funk begoten. waar­
door ze zich vol water 
zuigen. Een bakje \'an 
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 heUl van de 
bakjes domweg min· 
der woog dan 250 
gram. 

Van de. onder­
zochte blik·champig· 
nons voldeed ook 
slechts de helft aan 
de nonnen voor kwa­
liteit en uitlekge­
wicht Ook het uiter­
lijk van de geconser· 
veerde champigno~ 
liet veel te wensen 
over: te dikke schijf· 
jes, gevlelqe en ge­
broken schijfjes wa· 
ren aan de orde var 
de dag. Bij de merker 
Verrourt en Sleutell 
werd· bovendien sul· 
fiet aangetroffen. K~ 
noemt het een kwa· 
lljke zaak dat dat rue1 
op het etiket vennelc 
suat 
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oen UddiJ . (rtnp) - oe ne~e~LdnOse consu~ent ote e~n o a~<Je o~ oL1k 
cncsrnot'llnOflS kOOOt· '"'tJtl.t o'tjna nooit' Wddr voor ziJ" ueLo . • zo.weL 
Otl. V4H'Ge exe111ol..car.im. dLS ne cndl'lli1llYlOr1s. tn nLt~< of oot nevat1en· 
vtteL tè v.eeL wö:tei ., riovenaten Laat ne ""'dL1te11 te wensoT> over 

X e1Ï WQI'lO.en soms_ KLau·rs)n_tfliiA o." oestrU.<J1ntj3rr1!!rlftl eu t oe.uevo.&.ll<i., 
Z Oa.L:;. C-ca<lm~· Ufll 9Yl 'suL f i'e.t, . . 

o1.t. o·~i. 1< t · 41 t- ee•1 on.oerzoe~< vu.n KOYlSU'" &nteYl I<OYltdk t, oe 
· OI'IJ,d~'l)i·S .4t.i,Ei noerr.t. ne.t. IJ&D!'Ui" Vdn zoue~"oemoe- waterot.,ners, 
W,ci M'O-.Q.Q,r c .nal'liJ1ynor.s tot 20 or oeer1t zwaaroor ~<unn('n worrten, 
v.ol,kS_v.~r..L~""er.1J, on. or1nttt 11r. r-t J oo overnetel on daYl oeze 
rr. ioo<tLen, t• ver.o t e oen. 

v.Q:L~:e"!! · KI\ mo.ot" ·e.·e." enä<r.ol•l"O" ee" oenaL t e adn or.o4e stof, 
o~zl\ton va" ten rn1Ylste •ent oroeent, sLeen's een vors ~on~ter 
t~n t .... e~ <,~oè.onser.vo.41.t'Oe tr.onster's 1\ "Hd,.en neven c1e nor,. ut t . tn 
t:o.taa'l ·w,er,'oe_n ·vl.J f·tie'n II'Onst~rs verse en tie" M0•1sters 
oeoonserve.eroe cnarr.vtunons onoerzocnt. net oro4e stcfuanaLtt: ls 
vo(qens B~ zo Ldau oMó .. t oe end~Pt~nons steeos snWL~er 'ult oe ·· 
<,~ro•10 tXQr'QO_tl, ~,~es,tamot. nov~:noien ~o rgery .1f: yLj!~< vru>r oe ooost 
no_y eens (~1nll oeyot.e", .... adrooor ze 1 ie" voL '-'dter zui•Je"l .- l!t._fl 
O<~.•• }~ V.<J..n ?.50 qra~ oevllt Odarooor soms zovee L wdter OJ!t net 
v~VIJOLij .. oddl' ts Met 1~n tJ""" ena•ntonons vdn uot~"e 1\WdLltelt, 
a~~ ~ ~o~t noq ot1 Odt ~at ntjnd ~e neLtt Vdn ae r .. ~ji!S no~w~~ 
~l»~~r WOOij Odn 25') grd~. 

Vdn oe onot~rzocnte oLtk-COdMPlunons voLoeeo OOI\ sLecnts oo neL(t 
drt;n 0~ normen voo r• K'.'fdLl te i t en ui tLc~<yew1ent. oo ... net uttert:'q .. 
Vd~ oe, ~econsarveeroe cnoMPl4YlOns Lie t veeL te wensen ~ve r: te 
Qik~< e ~~n~Jfjas, o.JevLe~<tu en yanro ... ~n sentJfles w~ren ~an o~ 
oraa v~n a~ Ody, oiJ oa rne~~<e~ vervuurt en sLeuteLs wern 
rio~~nqt~q suLfi~t adnyetrotfen. "" noe~t net een ~<waL11~<e Z~dk Q•' Odt niet oo net etl~<et ver~ eLo St da t . 
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Kwaliteit champignons~~) 
laat nogal te \vensen over 

In de Volk.sl<n,n,t vuo zaterdo& 25 
•pril netmt Wouter J<;lqoty.ijk «<n voe­
dinasonderzoek van KQ~menten Kon· 
t.alét nur de kw.ttiteit yul clwnpiJnoru 
on~tr de loep. ClwtoPilnoru bevatten 
net zo,ve«l water als ~oea<r m in de 
b&ll{tJ zit aemiddeld aer.Qea. Niou Wl 
delwld dus? He«t't !(K dJ.p o11derzoe.k.s· 
resul taten VJO e«n si;«ucull.ir saillie 
voorzien? · · 

N~: ~~~ in ff!l~ versc~enen rap­
port van het I)\ÎJI.bt~rie .,n Làndbouw 
o>tr de "Ciwn51ilnont~h 1986- I 990" 
b•~ dat do _lq..-.pieit Vol!\ vene 
clualpiJJ\ODJ tt Wt~!l overwt. We 
citeren: "Wat betreft de binnenbndH 
met van ve~röd,iil!i.m()jÖ:t geconclu· 
de«rd word.-n dat . de ~waliteit van 
clwnl)iJnoDJ in kJtiioyerpaklUna bij ni· 
p<rm.trktktttru en bij and.t;'e detaliiJs. 
ten ve«W sl« ht Is. ~ &~e boud· 
butheld i.s Hn a!gelojde Vûi ~tl ae-
bruil<te ra.s. tf<lttechnielc ... ". · 

Tijderu ges-preidten mtt bctr.oldteo~ 
<~brik.anten, mirilittrie, keurinèes\<n) 
kWH~ needs het hoae vochtat!Wie van 
c)wnpignoru als probiHm ruu_ voren. 
Navrug in bredekrina n».r cijfe<1 over 
htt droae stolceluite van champignons 
de afatlopen twintla jur,levtrdtn nJou 
op. Die wucn tr niet. zo werd on:s vi.n 
.!livtrse kanten m«<sedHid. 

Uit de gespreidten distille«rdtn "(t 
dat 80 procent OU &otdt Wutde ZOU 

zijn (r,<tn norm). Uit htt ondenotk bi ... 
ken de W&aldtn van verse clwnpiJnons 
te lop<n van 5, I tot 9,0 procent. Etn o p 
de S 'moMen verse clwnpi&noru z.u 
rond of ondu de S,S procooL En dat is 
gewoon 1!11 Iu&. 

De lctu.rmeaJten trofl'm HO rno~tcr 
aan dat zo nat wu. dat bij kniJpen het 
Of14ebonden vocht eruit spoot. Een fa· 
brikant van clwn~ronurven 
hulde zijn arondstolltn mede dl.uom 
Uever uit het bulttnUnd. Een op de vijf 
monsters lcrf«1 overiams alt rapportc:iJ· 
Ier ~n vl..- voor venhtld. 

Ko;non .,. dan op htt cewicbt: de 
con.sumt!ll vnwocht circa 250 aram 
cJ:wnptgnqru in Hn bt.kje aan te t.ttfl'to. 
Etn op de til!'!l bakje$ bnane mWmaal 
10 procent te weW, clwnpialions. En 
to wartn er noa wel wn mf:« opmer· 
kin&en. De Hrste zin van oru p<nb.­
richt: "de kwaliteit van cbampi&non.s 
laat nocal wat te wens•m over", liJkt de 
ladina'da!l ook u.r.!ic te deldten. 

Overiaens is het concept-artikel ovor 
.het clwnplgnon-<>nd~rwelc becommen· 
tarie«rd door verschillende deskundi· 
a en. Ttvm is voor publikatie bot f'rori'· 
<Ution voor de clwnP:CDonteelt ........ 
boaen4e resultaten door te sprekm. Tot 
on,te spijt lt er nie t op. &.U:«a«<rd. 

DEN ll~G Ir . lof. R. ] . S chutttlaar, 
Koruucnt:ntm Kontakt. 


