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Riickverfolgbarkeit und attraktive siisse
Sorten im Mittelpunkt

Zurzeit lauft die Ernte fiir Melonen im siidostlichen Teil der Lombardei
mit den sandigen lockeren Béden der Po-Ebene auf Hochtouren.
Die Gegend um die Stadt Mantua gehort neben Sizilien zur wichtigsten

Anbauregion fiir Melonen in Italien.

em Konsortium zur Férderung der

Produktion, das sich zurzeit auch fir
die IGP-Anerkennung der Melonen enga-
giert, gehoren 54 selbstindig operierende
Unternehmen.

Das Fruchthandel Magazin sprach jetzt
mit den Familienbetrieben Lorenzini und
Nadalini in Semide.

General Direktor Daniele Lorenzini
hob gegeniiber dem Fruchthandel Magazin
vor allem die Bedeutung einer liickenlosen
Riickverfolgbarkeit und die Transparenz
der Produktion seiner Melonen hervor. ,,Je-
de Frucht erhlt eine bestimmte Nummer
aufgedruckt, an Hand derer wir jederzeit
sagen konnen, auf welchem Teil unserer

Produktionsflichen die Melone geerntet
wurde. Dies haben wir auch fiir die Ver-
braucher auf unserer Website dokumen-
tiert. Wir wollen eine enge Verbindung
und somit Vertrauen zwischen unseren
Produkten und den Konsumenten schaf-
fen.* Zwischen 500 und 600 ha Fliche,
zum Teil unter Tunnel, stehen in Semide
und auf Sizilien zur Verfiigung.

Aber nicht nur die Riickverfolgbarkeit
stehe im Mittelpunkt. Vielmehr setze sein
Unternehmen, das die Melonen unter der
Marke ,,Lorenzini Naturamica® anbietet
auf eine sorgfiltige computerunterstiitzte
Sortierung und Kalibrierung. Durch die
professionelle vollautomatische Brixwert-

Die Melonensaison in der Lombardei lauft auf Hochtouren.

und GréBenmessung konne das Unterneh-
men die Garantie geben, dass die Friichte
einer Partie samtlich die gleichen hohen
Qualititsanforderungen erfiillen, erklarte
Serena Lorenzini bei Rundgang durch das
Packhaus in Semide. Unter der Kategorie 1
wiirden nur solche Friichte verpackt, die ei-
nen Mindestbrixwert von 14 aufweisen
wiirden, hob sie hervor. Melonen mit ei-
nem Zuckergehalt von 10 und darunter
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Daniele Lorenzini mit einer Baby-Wassermelone, die eine
individuelle Riickverfolgbarkeits-Nummer trigt.

wiirden nicht akzeptiert und aussortiert.
Sorten wie King’s Red mit einem intensi-
ven Duft, orangenem, schr siiBem Frucht-
fleisch vermittelten ein besonderes Som-
mergefiihl, betonte Daniele Lorenzini.
Samtliche Jungpflanzen stammen aus ei-
gener Produktion. chrhaupt, so hob der
Firmenchef hervor, habe die Erfahrung von
40 Jahren im Melonenanbau dazu gefiihrt,
dass die Produktion auf héchstem Niveau
sel. Zertifiziert ist der Betrieb nach ISO
9002. Die Anbauflichen werden, so Lo-
renzini, jeden Tag begangen, um die Ent-
wicklung zu beobachten und zu kontrol-
lieren. Die Produktion erfolge ausschlieB-

lich nach den Richtlinien des integrierten
Anbaus. ,,Wir setzen chemischen Pflan-
zenschutz nur dann ein, wenn es unum-
géinglich erscheint. Sehr oft reicht es aus,
wenn kranke Pflanzenteile einfach entfernt
werden. Unsere Melonen sind durch und
durch gesund.“ Jedoch so Lorenzini weiter,
stelle der deutlich spiirbare Klimawandel
die Melonenproduzenten in der Lomardei
vor groBe Herausforderungen. ,Es kommt
heute zu sehr starken plotzlichen Unwet-
tern, die die Produktion schadigen. Dies hat
es frither nie gegeben.*

Die Saison in Semide dauert von Juni
bis in den Oktober hinein. Rund 30% der
Ware wird exportiert, wobei Deutschland,
Niederlande und GroBbritannien die wich-
tigsten Abnehmer sind. Neben Melonen
produziert das Familienunternehmen auch
siisse Snack-Tomaten.

Nach der computergesteuerten Kalibrierung und
Messung des Brixgehalts werden die Friichte nochmals von
Hand nachselektiert.




