PRODUKTION

PRODUKTION WELTWEIT
China produziert rund ein Drittel der weltweiten Tomaten.

WELTWEIT BEDEUTENDSTE FRODUKTIONS-
LANDER VON TOMATEN

ot

0,03 %
OSTERREICH
59.000 T

3,3 %,

ITALIEN
6.248.000 T
3,6%
AGYPTEN JEZ
6.731.000 T|
é Infografik © Land schafft Leben 2022

Zahlen von 2020, Mengenangabe in Tonnen; Quelle: FAO 2022, eigene Prozentrechnung, Top 7 + Osterreich

PRODUKTION WELTWEIT:
186.821.000 T

PRODUKTION EU
In der EU28 wurden 2021 insgesamt rund 16.544.000 t produziert, am

meisten in Italien (38 %), Spanien (26 %) und Portugal (8 %).

PRODUKTION OSTERREICH
In Osterreich wurden 2022 auf rund 200 ha Flache Tomaten angebaut.

Insgesamt wurden darauf knapp 60.000 Tonnen geerntet.

Erwerbsanbau fast nur im Osten — Wien produziert am meisten =30 %

Anbauflache Erntemenge in t
Gesamt 203 ha 59.766
Burgenland 62 ha 15.928
Wien 48 ha 20.100
Steiermark 40 ha 6.787
Niederosterreich 34 ha 14.090

Niedriger Selbstversorgungsgrad wegen Ketchup und anderen ver-
arbeiteten Produkten.

18 % SELBSTVERSORGUNG
MIT TOMATEN INKL. KETCHUP
101.000

60.000 r

©
313.000

PRO-KOPF-VERBRAUCH
35 KG/JAHR

380.000 r

Infografik © Land schafft Leben 2022
Quelle: Statistik Austria, 2022; Werte gerundet

KONSUM

TOMATENKONSUM: IN 25 JAHREN VERDOPPELT

Tomten
1995/96 16 kg
2020/21 35 kg
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TOMATE IST BELIEBTESTES GEMUSE
IN OSTERREICH

& PAPRIKA, PFEFFERONI 5.0 kG

GURKEN 7,4 kG
(SALAT- UND ESSIGGURKEN)

(0 sawar 8,0 «c \"
/5 karotren 9,8 ke A

zwieeelN 10,0 ke ’

43,4 «c

SONSTIGES

,6 KG KRAUT (WEISS & ROT) @)

34,8 kG @
TOMATEN

123,2 KG/JAHR
PRO-KOPF-VERBRAUCH
GEMUSE GESAMT

GEMUSE

é Infografik © Land schafft Leben 2022

Pro-Kopf-Verbrauch in Kilogramm pro Jahr; Quelle: Statistik Austria, Versorgungsbilanz 2021/22

TRENDS

« Frischwarenanteil

. Tomatenkonsum

. Bio-Anteil

- Erdenloser Anbau

« Zilchterischer Fokus auf Geschmack, nicht nur Aussehen

* - Foliengewachshaus mit Erde

DETAILS ZUR PRODUKTION

TOMATENANBAU IN OSTERREICH

Osterreich versorgt sich nur zu 18 Prozent selbst mit Tomaten, vor allem,
weil fast alle weiterverarbeiteten Tomaten aus dem Ausland kommen.
Die Voraussetzungen fir die Kultivierung von Tomaten kdénnten unter-
schiedlicher nicht sein. Glashduser ohne Erde, die liber 15 FuRballfelder
groR sind, gibt es in Osterreich genauso wie Foliengew&dchsh&user mit
einer Flache von weniger als einem Fulballfeld.

TOMATEN VOM STADTRAND

Die meisten oOsterreichischen Tomaten kommen aus Wien und Umge-
bung. Das Wiener Becken hat jene Ebenen, auf denen die grokten
Glashduser des Landes stehen. Die Transportwege zu den Zentrallagern
des Lebensmitteleinzelhandels sind kurz. Die klimatischen Bedingungen
fiir den Tomatenanbau sind generell im Osten Osterreichs besser und im
Bergland weniger gut. Eine hohere Jahresdurchschnittstemperatur und
mehr Sonnenstunden erleichtern den Anbau und sparen Heizkosten.

2 ANBAUFORMEN, 2 PHILOSOPHIEN

o .
AHR FOLIENGEWACHSHAUS
m m MIT ERDE FREILANDANBAU

(LG s 0. (L
. .

- - - -
. - . - . -

”\z

KEINE BEDEUTUNG IM
HEIMISCHEN ERWERBS-

GRéS__STER ANTEIL AN MEHR BAUERN, ANBAU, INTERNATIONAL
DER OSTERREICHISCHEN WENIGER ERTRAG ALS BEI PRODUKTION FUR
TOMATENPRODUKTION GANZJAHRESKULTUR TOMATENPRODUKTE

Infografik © Land schafft Leben 2021
eigene Darstellung
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Im Anbau wird zwischen geschitztem Anbau (Glashaus oder Folien-
gewdchshaus) und Freilandanbau unterschieden. Der Anbau im Freiland
ist mit 12,3 ha eher die Nische.

PFLANZUNG UND ERNTE VON

PFLANZUNG FOLIENTUNNEL

ERNTE

TOMATEN SIND NICHT ZUM LAGERN GEEIGNET,
LAGERUNG | e asn bunch ieekdmLeN, TrocknEn, A r—

Infografik © Land schafft Leben 2022
Ausnahme: Ein einzelnes os

terreichisches Unterehmen produziert Tomaten den ganzen Winter und wechselt im Sommer die Pflanzen aus; Quelle: LK Osterreich & Osterreichischer Branchenverband fiir Obst und Gemiise

Je nach Anbauform unterscheiden sich die sowohl der Auspflanzungs-
als auch der Erntezeitraum. Wahrend im Glashaus von Méarz bis Dezember
geerntet werden kann, ist dieser im Freiland von Juli bis Oktober be-
grenzt. In Osterreich gibt es einen Betrieb, der den Jahreszyklus im
Glashaus genau umgedreht hat und damit im Winter ernten kann. Hierflr
ist allerdings eine Beleuchtung notwendig.

Der Boden in Ganzjahreskulturen gleicht jenem in Fabrikhallen. Das
Glashaus wird auf 17 bis 18 °C beheizt. Das im Zuge der Beheizung aus-
gestolkene CO2 dient den Pflanzen wiederum als Dinger. CO2 ist fur die
Photosynthese wichtig.

Im Glashaus wird mit Substrat und Nahrstofflosungen gearbeitet. Das
Substrat ist entweder aus Steinwolle oder Kokosfaser. Nach sehr inten-
siver Bewirtschaftung waren in den 1970er Jahren die Boden ausgelaugt
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bzw. der Schadlingsdruck wurde héher. Das waren die Griinde, warum auf
Substrate umgestellt wurde. Durch wdchentliche Analyse des Wassers,
wird der Nahrstoffbedarf der Pflanzen analysiert. Anschliekend wird die
genaue Zusammensetzung der Nahrstofflosung bestimmt, diese wird
dem Wasser beigemengt. Der Vorteil ist, dass die Pflanze dadurch opti-
mal versorgt wird. Wahrend z.B. junge Pflanzen mehr Kalzium bendtigen,
ist danach der Bedarf an Kalium hoher.

Wahrend Beflirworter die Effizienz und Wetterunabhangigkeit hervor-
heben, wird von Kritikern ein hohe Ressourceneinsatz (Heizung, Nahrst-
offe, etc.) vorgeworfen.

Die Tomatenpflanzen stehen in Reihen am Boden. Auf den Pflanz-
reihen liegen Folien, die die Bodenfeuchtigkeit erhalten. Auch Folien-
gewdchshauser haben Liftungsoffnungen und optional eine Moglichkeit
zur Beheizung. Geerntet wird von Juni bis Oktober. Wann genau die
Bauern die ersten Tomaten ernten, hdngt davon ab, ob sie beheizen
und wie die Witterung im jeweiligen Fruhjahr ist. Der Tomatenanbau
beginnt Ende Marz oder im April mit dem Setzen. Der Pflanzwdrfel
kommt, wie er vom Jungpflanzenerzeuger angeliefert wurde, in den
Boden. An Schniren wachsen die Pflanzen nach oben. Dem Boden
kommt eine wichtige Bedeutung zu, Fruchtfolgen sollten eingehalten
werden. Empfohlen wird, nur maximal vier Jahre hintereinander Tomaten
anzubauen, was in der Praxis aus wirtschaftlichen Griinden schwierig ist.

Der Freilandanbau in Osterreich hat kaum Bedeutung. Hauptgrund hier-
fiir sind die klimatischen Bedingungen in Osterreich. Zu viel Wind und
Wasser und sogar zu viel Sonne schaden den Friichten. Zuviel Regen
macht sie anfalliger fir Krankheiten. Freilandtomaten werden weltweit
vor allem fur die Verarbeitung angebaut.
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Bio-Tomaten mussen im Gegensatz zu konventionellen in Erde angebaut
werden. Verboten ist der Einsatz von chemisch-synthetischen Pflanzen-
schutz- und Dliingemitteln. Das Saatgut muss nur dann Bio sein, wenn es
ausreichend vorhanden ist. Jungpflanzen mussen biologisch herange-
zogenwerden. DerAnteilvon Torfim Wiirfel,indem die Jungpflanze heran-
wachst, darf bei Bio Austria maximal 70 Prozent betragen.

Das Diungen mit Tiermist aus konventioneller Tierhaltung ist erlaubt. Bio
Austria limitiert im Anbau im Gegensatz zur EU-Bio-Verordnung die Be-
heizung und verbietet die klnstliche Beleuchtung von Tomaten.

Tomatenerzeugerbetriebe erhalten, wie in allen landwirtschaftlichen
Bereichen, so genannte Ausgleichszahlungen, egal ob Glashaus- oder
Foliengewdachshaus-Betreiber. Wer was und wie viel bekommt, ist unter
www.transparenzdatenbank.at einsehbar. Der EU-Beitritt 1995 hat dazu
gefuhrt, dass viele Tomatenerzeugerbetriebe in ein erdenloses Glashaus
investiert haben, weil vor allem Investitionen vom EU-Fordersystem
unterstitzt werden.

Wie in vielen Bereichen der Landwirtschaft ziichten einige wenige
Unternehmen das Saatgut flr die meisten Betriebe auf der ganzen
Welt. Sie haben sich auf die Zichtung spezialisiert. Die Zichterinnen
und Ziichter entwickeln Sorten, die fur die jeweilige Anbauform, den Ge-
schmack der Konsumentinnen und Konsumenten und den Transport
optimiert sind. Die Betreiber von grolken Glashdusern sagen, dass sie
die Tomaten auch nicht selbst vermehren wirden, wenn es madglich
ware. Es sei ein zu groker Aufwand. Bio-Sorten sind so gezlichtet, dass
sie flir den Bio-Anbau ohne chemisch-synthetische Pflanzenschutzmittel
und Mineraldinger besonders geeignet sind. Auch im Bio-Anbau dirfen
Hybridsorten verwendet werden.

Der Anbau von gentechnisch veranderten Tomaten ist in der EU ver-
boten. Importe wirden an der Ablehnung der &Osterreichischen Kon-
sumenten und Konsumentinnen scheitern.
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OsterreichischeBetriebe, die Tomaten-Jungpflanzenproduzieren,kénnen
an einer Hand abgezahlt werden. Die Tomate ist immer nur eine Pflanze
von mehreren im Sortiment. Die Unternehmen haben sich auf das Ein-
setzen des Samens und das Heranziehen der Pflanze spezialisiert. Jede
Jungpflanze produzieren sie im Auftrag der Betriebe, die Sorte und Zeit-
punkt des Setzens aussuchen.

In Osterreich sind die kurzen Transportwege ein groker Vorteil, wodurch
die Tomate reif geerntet werden kann. Die meisten Tomaten sind inner-
halb von ein bis zwei Tagen bei den Konsumentinnen und Konsumenten.
Sind langere Transporte notwendig, werden die Tomaten unreif geerntet.
Wahrend der Saison werden die Tomaten laufend reif, der Zeitpunkt
hang vom Befruchtungszeitpunkt ab. Die Ernte erfolgt handisch.

Fastalle 6sterreichischen Erzeugerbetriebe vertreiben ihre Tomaten tber
so genannte Erzeugerorganisationen. Diese biindeln landwirtschaft-
liche Produkte und verkaufen sie gesammelt weiter. So sparen sich die
Tomatenerzeugerbetriebe organisatorischen Aufwand, etwa beim
Einkauf von Verpackung und bei der AMA-Gltesiegel-Zertifizierung.

Tomaten gelten nicht als besonders lagerfahig. Bis zu vier Wochen
konnten sie geklhlt gelagert werden, ohne Qualitatsverlust weniger als
eine Woche. Die Lagertemperatur betragt 10 bis 12 Grad. Dabei geht
man auf Kosten des Geschmacks einen Kompromiss ein. Wie im privaten
Kuhlschrank verliert die Tomate bei kilhlen Temperaturen Aroma.
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\ DER WEG DER TOMATE

PSP o i TELLER FUR DEN FRISCH-
Rt VERZEHR
MEIST NIEDERLANDEN
A\
JUNGPFLANZEN-
PRODUZENT
ot UNTERSCHEIDUNG IM REGAL
DERLANDE, AUCH DEUTSCHLAND/
OSTERREICH ‘
Iﬁgéﬂ'i’ém Die Tomate gehort zur Familie der Nachtschattengewéachse. lhre Frichte
BAUT DIE PFLANZE IN ERDE, sind die Tomaten, auch ,Paradeiser” genannt. Der lateinische Name der
SER AN, PFLEGT UND ERNTET. . . 9 . . .
Pflanze ist ,Solanum lycopersicum L”. Nicht alle reifen Tomaten sind rot.
.OPT|ONAL:ERZEUGER- VERKAUE Es gibt sie je nach Sorte auch in gelb, orange, schwarz und weiteren
ORGANISATION . .
sONoELT e cvTe e IM HANDEL ODER IN DER _ ’ Farben, Schattierungen und Zeichnungen.
é g;;ar:gl;gle.ﬁ:ggscham Leben 2022 TET SIE. ;g:‘;ﬁ:#l;‘TOMATEN ZU DEN

UNTERSCHEIDUNG NACH MERKMALEN:

« Form und GroRe: Cocktail- und Cherrytomaten, ,Normalfriichtige”
Tomaten,Ovalfriichtige Tomaten (mittelgroke Tomaten meist an der
Rispe erhaltlich), Ochsenherzen und Fleischtomaten

« Herkunftsland, ev. auch Region

« Aus konventioneller oder biologischer Landwirtschaft

« Handelsklasse

Ev. Name der Sorte oder Hybridsorte

Nicht angegeben sind unter anderem:

« Anbauform - Ganzjahreskultur oder Anbau im Foliengewachshaus

+ Reife zum Zeitpunkt der Ernte

3

Herkunft von Saatgut und Jungpflanzen

Ort und Methode der Zlichtung
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Pflanzenschutzmittel zugelassen sein. Die Qualitdt des Wassers, dass
» Cocktail- und Cherrytomaten fur die Bewasserung verwendet wird, muss der Tomatenerzeugerbetrieb
Aussehen: kleine Friichte, werden meist an der Rispe verkauft regelmafkig analysieren.
Besonders geeignet fiir: Snack und Jause

« ,Normalfriichtige” Tomaten Tomaten mit dem AMA-Biosiegel missen alle Kriterien der EU-Bio-
Aussehen: Mittelgrofke Friichte, werden meist an der Rispe verkauft Verordnung und zuséatzlich jene des AMA-Gltesiegels erfiillen. Das AMA-
Besonders geeignet fur: Salat, Jause Biosiegel garantiert also zuséatzlich zu Bio den Ort von Anbau, Sortierung

und Verpackung. Das schwarz-weilke Glitesiegel schrankt den Ort des

« Ovalfrichtige Tomaten Anbaus und des Sortierens und Verpackens nicht ein.

Aussehen: Mittelgrofke, ovale Friichte, werden meist an der Rispe

verkauft

Besonders geeignet fir: Salat, Jause Bio-Tomaten missen die EU-Bio-Richtlinien erflillen und erhalten dann
das grun-weilke Siegel. Sie miussen in Erde angebaut werden. Wenn

« Ochsenherzen und Fleischtomaten verfligbar muss Bio-Saat- und Pflanzgut verwendet werden. Hybrid-
Aussehen: Grofke Friichte, werden meist einzeln verkauft sorten sind erlaubt, chemisch-synthetische Pflanzenschutz- und Dlinge-
Besonders geeignet fur: Kochen, Verarbeitung mittel verboten. Kiinstliche Beheizung und Beleuchtung sind nicht gere-

gelt. Bio-Verbande wie Bio Austria durfen fir ihre Mitglieder strengere
GUTESIEGEL UND KONTROLLZEICHEN Regelungen festlegen.

TIPPS FUR DIE KUCHE
Anbau, Sortierung und Verpackung miissen in derselben Region in Oster-

reich erfolgen, um das AMA Gitesiegel zu erhalten. Saat- und Pflanz- « Tomaten gehdren nicht in den Kihlschrank. In der Kalte verlieren sie
gut durfen aus anderen Landern bezogen werden, mit der Begriindung Aroma.

.da die Herstellung des Saat- und Pflanzguts von gewissen Sorten welt-

weit nur mehr von einigen wenigen Konzernen durchgefiihrt wird”. In « Tomaten sollen moglichst frisch verzehrt werden. Licht, Warme und
der Praxis findet das auch so statt. Wo die zugekauften Nitzlinge, zum Sauerstoff verringern den Nahrstoffgehalt.

Beispiel Erzwespen, herkommen, ist ebenfalls nicht geregelt.

Die Herkunft des Substrats, das in der Ganzjahreskultur die Erde ersetzt, + Andere Obst- und Gemiusearten sollten von Tomaten ferngehalten
mussen die Tomatenerzeugerbetriebe bis zum Ursprungsland dokumen- werden. Wie Apfel scheiden Tomaten das Reifegas Ethylen aus, dass
tieren. Die Zusammensetzung, die Herkunft und der Einsatz von Né&hr- daneben gelagertes Obst oder Gemise schneller verderben lasst.
stoffldsungen ist fur das AMA Gitesiegel nicht relevant. Die Betreiben-

den von Foliengewachshdusern muissen Herkunft, Zusammensetzung « Unreife Tomaten enthalten das leicht giftige Solanin. Es ist auler-
und Einsatz von Diinge- und Pflanzenschutzmitteln nachvollziehbar auf- dem in der Rispe sowie im Stielansatz. Bei grokeren Tomaten emp-
zeichnen. Bei beiden Anbauformen Uberprift ein externes Kontrollorgan, fiehlt es sich, den Stielansatz zu entfernen. Man miusste aber eine
ob es Riickstande von Pflanzenschutzmitteln auf Blattern und Tomaten sehr grofke Menge an griinen Stielansétzen essen, um Probleme zu
gibt. Wie auch gesetzlich vorgeschrieben, muss jedes eingesetzte bekommen.
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FAKTEN ZUR TOMATE:
ERNAHRUNG UND GESUNDHEIT

INHALTSSTOFFE

DAS IST DRIN

WASSER ﬂ ﬁ

“ - )
) P 1 % sonsTices

VITAMINE, MINERALSTOFFE,

KOHLENHYDRATE

BALLASTSTOFFE

EIWEISS SEKUNDARE PFLANZENSTOFFE (V.A.

VITAMIN A, C, B1, B2; FOLSAURE, KI\'LIUM, LYCOPIN)

17 KCAL/100 G

Infografik © Land schafft Leben 2022
Inhaltsstoffe kénnen je nach Sorte, Reifegrad und Anbaubedingungen schwanken;
Quellen: Elmadfa, I. et al. (2017): Die groRe GU Nahrwert-Kalorien-Tabelle; Lieberei, R.; Reisdorff, C. (2007): Nutzpflanzen

Tomaten sind reich an Vitaminen und Mineralstoffen bei einem gleich-
zeitig niedrigen Kaloriengehalt. Durch ihren hohen Wassergehalt sind
sie ein kihlendes Gemiise an heiken Sommertagen.

Tomaten erhalten ihre Farbe vom natlrlichen Pflanzenfarbstoff Lycopin,
das in unserem Korper wie ein Schutzsystem gegen chronische Erkrank-
ungen wirkt und die Zellalterung verlangsamt. Tomaten haben also eine
antioxidative Wirkung. Wieviel Lycopin eine Tomate enthalt, erkennt man
anihrer Farbe. Jereiferund intensiver die Farbe, umso hdher der Lycopin-
gehalt. Durch das Kochen von Tomaten in wenig Fett ist das Lycopin fir
den Korper besser verfligbar. Da andere Vitamine in der Tomate aber
hitzeempfindlich sind, empfiehlt es sich, sie sowohl gekocht als auch roh
zu verzehren.
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HISTAMININTOLERANZ

Nicht flr jeden sind Tomaten ein Genuss. Fir jene, die empfindlich gegen-
Uber Histamin sind, kann der Tomatenkonsum zu Hautrétungen, Hitzege-
fuhl, Juckreiz, Kopfschmerzen oder Schnupfen fihren. Bei einer Histamin-
intoleranz kdnnen aber keine pauschalen Empfehlungen ausgesprochen
werden, da jeder bzw. jede anders reagiert. Frische Tomaten kdnnen von
vielen Betroffenen problemlos gegessen werden, wahrend Tomaten-
produkte wie Ketchup haufig zu den genannten Beschwerden flihren

Fakten zur Tomate (c) Land schafft Leben 2022



FAKTEN ZUR TOMATE:
BESONDERHEITEN UND
KRITISCHE THEMEN

BESONDERHEITEN IN OSTERREICH

Durch die kurzen Transportwege innerhalb Osterreichs kénnen die
Tomaten reif geerntet werden. Die grofkten Glashauser stehen dort, wo
die meisten Osterreicher wohnen, in Wien und Umgebung. Dass die
Tomate bis zur Reife an der Pflanze bleibt, wirkt sich positiv auf den Ge-
schmack aus.

Osterreichische Sozialstandards gelten fiir alle Arbeitende im hei-
mischen Tomatenanbau, egal ob nur fur die Ernte oder das ganze Jahr
Uber angestellt, egal ob aus dem In- oder Ausland. Selbst im EU-internen
Vergleich ist der Arbeitnehmerschutz in Osterreich sehr streng geregelt
und entsprechend kontrolliert.

Kontrolliert wird in Osterreich viel, von Pflanzenschutzmittelriickstdnden
auf den Blattern der Tomatenpflanzen bis zur Qualitat des Wassers flr
die Bewasserungsanlagen. Neben den gesetzlichen Kontrollen gibt es
noch jene fur das AMA-Gutesiegel, flir den Bio-Anbau und eine Reihe
freiwilliger Qualitdtsprogramme und Zertifizierungen.

Im Fokus der Forschung in Osterreich stehen Themen wie Eignung
der Sorten und niedriger Ressourceneinsatz. Im Lehr- und Forschungs-
zentrum Schonbrunn wird am so genannten Low-Input-Anbau geforscht.

Ein paar Bio-Betriebe suchten nach Alternativen zu Sorten von inter-
nationalen Ziuchterinnen und Zichtern, die sie nicht selbst vermehren
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konnen. Sie grindeten die Arbeitsgruppe Bauernparadeiser. Ziel ist die
Erhaltung und Entwicklung von samenfesten Sorten fur den Erwerbs-
anbau. Samenfest heilkt, dass die Bauern die Tomatenpflanzen selbst
vermehren kdnnen.

HEISS DISKUTIERTE THEMEN IN OSTERREICH

Was viele Konsumenten und Konsumentinnen nicht wissen: Auch die
meisten Osterreichischen Tomaten in den Supermarkten werden mittler-
weile ganz ohne Erde angebaut. Die Tomatenpflanzen stehen in Kokos-
faser- oder Steinwollmatten und bekommen Uber das Bewdsserungs-
system genau die Nahrstoffe, die sie brauchen.

Die modernen Glashauser mit erdlosem Anbau kdnnten mit Beheizung
und Beleuchtung das ganze Jahr Uber anbauen. Beheizung ist in dster-
reichischen Ganzjahreskulturen wegen den

klimatischen Bedingungen Standard. Besonders an kalten Wintertagen
verursacht das Heizen auf 18 Grad einen hohen Energieaufwand.

Die Samen fiir fast alle in Osterreich angebauten Tomatenpflanzen kom-
men von einigen wenigen internationalen Zuchtunternehmen. Hybrid-
sorten konnten zwar selbst vermehrt werden, wirden aber dann nicht
das erwinschte Ergebnis bringen. Die Tomatenjungpflanzen beziehen
die Bauern oder Gartner zum Teil von 0Osterreichischen Produzenten.
Viele Jungpflanzen kommen per LKW aus den Niederlanden.

Tomatenproduzierende Betriebe haben im Hochsommer gleichzeitig
Ernte-Hochsaison. Obwohl sich Osterreich insgesamt nur zu 21 % selbst
mit Tomaten versorgt, gibt es vor allem im Hochsommer ein Uberan-
gebot an frischen Tomaten. Sie werden nicht zu Tomatenprodukten
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verarbeitet, denn deren Hersteller haben fixe Rezepturen aus eigens
dafiir angebauten Sorten (China, Italien). So landen die zu viel pro-
duzierten dsterreichischen Tomaten in Biogasanlagen oder im Biomdill.

Lange hatten vor allem die grokeren Rispentomaten das Image der
harten ,Wasserbombe” ohne Geschmack. Die internationalen Zichter
haben aber langst den Fokus darauf gerichtet, wie die Tomate schmeckt.
Einig sind sich Tomatenerzeuger, dass die Sortenwahl und der Reifegrad
bei der Ernte flir den Geschmack wichtig sind.

Insgesamt ist die Tomate eine Frucht, die ohne oder mit vergleichsweise
wenigen chemisch-synthetischen Mitteln prachtig gedeiht, da Schadlinge
und Krankheiten kein grokes Problem darstellen.
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