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Lagerung

Die Lagerfahigkeit von Tomaten richtet sich nach
Sortentyp und Reifegrad und betrégt ein bis sechs
Wochen bei einer relativen Luftfeuchtigkeit von 75 %
bis 80 %. Reife, ausgefarbte Friichte lassen sich gut bei
10-13 °C lagern, noch nicht ausgereifte Friichte bei
12-16 °C. Rispentomaten sollten immer bei 15-18 °C
aufbewahrt werden, damit die Friichte an der Rispe
haften bleiben. Bei kithleren Lagertemperaturen
konnen Tomaten glasig werden; sie verlieren in jedem
Fall an Geschmack. Daher gilt: Tomaten nicht im
Kiihlschrank lagern!

Reife Friichte produzieren das Reifehormon Ethylen
(Ethen), welches die Reife anderer Friichte beschleu-
nigt und viele Gemiisearten altern l&sst.

Qualitat

Reif und gut ausgefarbt
Tomaten miissen sortentypisch gut ausgefarbt sein,
nur dann haben sie ihr Aroma voll ausgebildet.

Frisch und fest

Tomaten diirfen nicht welk sein, denn dann sind

die wertgebenden Inhaltsstoffe schon reduziert. Bei
Rispentomaten sollten auch die Stiele frisch und griin
sein und noch alle Friichte fest anhaften. Die Friichte
mussen fest sein; bei weichen Friichten haben Abbau
und Verderb begonnen.

Sauber

Tomaten sollten weder durch Staub, Erde, Ruf3tau oder
Rickstande von Behandlungsmitteln verschmutzt
sein.

Keine Druckstellen/Risse

Tomaten, die durch Druckstellen, frische Risse oder
Verletzungen beschidigt sind, verderben schnell, da
sie an diesen Stellen Eintrittspforten fiir Fiulniserre-
ger aufweisen.

Keine Glasigkeit

Glasige Tomaten weisen entweder Ernahrungssto-
rungen (z. B. Wassersucht) oder Lagerschiden durch
zu niedrige Temperaturen auf und sind zum Verzehr
nicht geeignet.

Keine Verfarbungen

Mosaikartig gefleckte Tomaten und Friichte mit Griin-
oder Gelbkragen in der Kelchregion (verbunden mit
Verhirtungen) sind durch Krankheiten oder Mangel-
erscheinungen gestresst, wertgemindert und nicht
zum Verzehr geeignet.
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Tomaten - in Kirze

» Das Fruchtgemise aus den Anden.

» Von der Zierpflanze zum Gemiise-Hit.

» Vielfalt: rund, oval, flach-gerippt, rot, orange, gelb,
weif}, griin geflammt, braungriin, schwarz. RAF-
Typen sind reif, wenn sie von aufien noch grin-
braun sind.

» Hauptlieferlander: Niederlande, Spanien, Belgien,
Marokko, Italien, Frankreich, Polen, Tunesien.

» Wichtige Inhaltsstoffe: Carotinoide (besonders
Lycopin); fiir den Menschen ungiftiges Tomatin in
unreifen, grinen Friichten.

» Einkaufstipps: reif, frisch, fest.

» Lagerung: nicht im Kahlschrank.
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Herkunft

Die Tomate (Solanum lycopersicum), aztekischer Name
Ltomatl“, gehort zur Familie der Nachtschattenge-
wichse (Solanaceae). Die ,Urtomate” stammt aus

den peruanischen Anden. Wildarten aus Mittel- und
Stidamerika werden noch heute genutzt, um Resisten-
zen gegen Krankheiten in unsere modernen Sorten
einzukreuzen. Durch Kolumbus gelangte die Tomate
nach Europa. Anfangs hatte sie den Status einer Zier-
pflanze und rangiert heute auf Platz 1 aller Obst- und
Gemiisearten.

Weltweit wurden 2019 auf 5,0 Millionen Hektar 181
Millionen Tonnen Tomaten produziert. Mit 63 Mil-
lionen Tonnen ist China der grofite Erzeuger, gefolgt
von Indien, der Tiirkei, den USA, Agypten, Italien,
Iran, Spanien, Mexiko, Brasilien und Nigeria. Italien,
Spanien, Portugal, Polen, Niederlande, Griechenland,
Frankreich und Rumaénien sind die Hauptanbauldnder
in der EU (FAQ, 2019).

Lieferlander

Tomaten sind in Deutschland, dem zweitgrofiten
Importeur, mit einem Frischverbrauch von 8,4 kg
pro Person und Jahr die meistgekaufte Gemiseart.
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Der kommerzielle Anbau von Tomaten lohnt sich

bei uns nur unter geschiitzten Bedingungen. So
stammen denn auch nur gut 11 Prozent der insgesamt
verzehrten Menge aus heimischem Anbau, mit einem
Angebot von Mirz bis Dezember. Hauptlieferlinder
ftr den deutschen Markt sind die Niederlande und
Spanien, auf die 75 Prozent der Importe entfallen. Wei-
tere bedeutende Lieferlander sind Belgien, Marokko,
Italien, Frankreich, Polen und Tunesien. Spanien,
Marokko und Tunesien beliefern uns vorwiegend in
den Wintermonaten (Destatis, AMI, 2020).

Vielfalt

Runde Tomaten: Fruchtgewicht 50-100 g, zwei bis
drei Fruchtkammern mit vielen Samen. Gut fr den
Rohverzehr und Salate geeignet.

Lingliche Tomaten (Roma- und San Marzano-Typen):
ovale bis langliche Friichte, Fruchtgewicht s0-100 g,
zwei bis drei Fruchtkammern, dickfleischig, kernarm,;
gut fir SofRen und Suppen geeignet.

Fleischtomaten (gerippte Tomaten): Fruchtgewicht
100-250 g, viele Fruchtkammern, wenig Samen,
dickfleischig, schnittfest, gut zum Fiillen geeignet.
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Kirschtomaten: Fruchtgewicht 10-30 g, runde, dattel-,
pflaumen- oder birnenférmige, kirschgrofle Friichte;
zweil Fruchtkammern mit vielen Samen, sehr sufR und
aromatisch. Sorten mit 35-65 g werden als Cocktail-
Tomaten bezeichnet.

Perltomaten: die kleinsten Tomaten auf dem Markt
in Rot und Gelb, Fruchtgewicht 1-2 g, 7-13 mm grof},
rund bis oval mit leichter Spitze, zwei Fruchtkam-
mern, sifler Geschmack mit dezenter Saure.

RAF-Typen: flache, gerippte, dickfleischige, kernarme
Friichte. Diese Typen weisen eine Besonderheit auf:
sie reifen von innen nach aufien, d. h. sie schmecken
lecker, wenn sie dufRerlich noch griin-rétlichbraun
sind. Sobald diese Typen auch dufierlich rot sind, sind
sie mehlig.

Farbenvielfalt: viele der genannten Typen gibt es in
verschiedenen Farben; sie sind rot, orange, gelb, weif},
grin gestreift oder geflammt, braungriin, braunviolett
oder sogar schwarz gefarbt.

Inhaltsstoffe

Tomaten sind kalorienarm und reich an Mine-
ralstoffen (vor allem Kalium), Spurenelementen,
Fruchtsiuren, bioaktiven Substanzen und Vitaminen
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der B-Gruppe, Vitamin E und C. Besonders wertvoll
sind sie durch ihren Gehalt an Carotinoiden, die als
Antioxidantien wirken. Dies ist insbesondere der rote
Farbstoff Lycopin, der die Friichte orange und rot
farbt. Gelbe und griine Tomaten enthalten dagegen
mehr B-Carotin und Lutein. Die Carotinoide sind
hitzestabil und fettloslich, weshalb sie in gekochten
Tomatengerichten, die mit Ol oder einem anderen Fett
zubereitet werden, besonders gut fiir den menschli-
chen Korper verfiigbar werden.

Im Gegensatz zur Kartoffel enthilt die Tomatenpflan-
ze kein giftiges Solanin, sondern das Glycoalkaloid
Tomatin, bestehend aus a-Tomatin und Dehydrotoma-
tin. Esist in den Trieben, Blattern, Bliiten und griinen,
unreifen Friichten enthalten und wirkt toxisch auf
Insekten und Pilze. Die Pflanze schiitzt sich damit vor
Insektenfrafd und Pilzkrankheiten. In reifen Friichten
ist Tomatin dagegen kaum noch nachweisbar, was aus
Sicht der Pflanze auch sinnvoll ist, denn die Friichte
sollen gefressen und die Samen verbreitet werden. Die
in den unreifen Friichten enthaltenen Mengen sind
fiir den Menschen ungiftig, sodass auch unreife, griine
Friichte in normalen Mengen bedenkenlos verzehrt
werden konnen.

Ernte

Tomaten werden im Gewiachshaus sieben bis zwolf
Wochen nach der Pflanzung geerntet, in der Regel
zweimal pro Woche. Sie konnen nach der Ernte
weiterreifen, wenn sie zum Zeitpunkt der Ernte nicht
mehr dunkelgriin sind und ihre sortentypische Grofie
bereits erreicht haben. Rispentomaten lasst man an
der Pflanze ausreifen.




