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PRAXIS

D ie Tomate (So­
lanum lycopersi­
cum) ist eine 
krautige Pflanze 

aus der Familie der Nachtschat­
tengewächse (Solanaceae), die 
ursprünglich aus den Trocken­
gebieten im westlichen Süd­
amerika (Kolumbien, Ecuador, 
Peru, Chile, Galapagos Inseln) 
stammt. Bereits vor mehr als 
2000 Jahren nahmen die ameri­
kanischen Ureinwohner die To­
mate in Kultur. Über 200 Toma­
tensorten sollen damals schon 
gezüchtet worden sein. Heute 
existieren ungefähr 10 000 Sor­
ten, wobei die größte Vielfalt 
noch immer in Mittelamerika 
zu finden ist.

Stab- oder Buschtomate 
Die Tomate ist in ihrer Heimat 
mehrjährig, in unseren Breiten 
als frostempfindliches Gewächs 
jedoch lediglich einjährig. To­
matenpflanzen können als 
Busch wachsen und 30 bis 150 
Zentimeter hoch werden, aber 
auch als Stabtomaten eine Länge 
von 20 Metern erreichen. Drü­
senhaare, die sich auf den un­
paarig-gefiederten Laubblättern 
und auf den Stängeln befinden, 
verströmen den charakteristi­
schen Tomatengeruch. Von Juli 
bis Oktober erscheinen in Trau­
ben angeordnete gelbe Blüten 
mit 3 bis 25 Einzelblüten. Bo­
tanisch gesehen ist die Frucht 
eine Beere, die vielerlei Farben 
haben kann. Am bekanntesten 

sind rote Sorten, es werden aber 
auch Pflanzen mit weißen, gel­
ben, orange gefärbten, violet­
ten, schwarzen und grünlichen 
Früchten angebaut – auch 
mehrfarbige, gestreifte oder 
marmorierte Exemplare sind 
erhältlich. Ihre Form variiert 
von rund bis länglich-oval. 
Neben kleinen Früchten, die le­
diglich die Größe einer Kirsche 
haben und nur wenige Gramm 
wiegen, existieren auch riesige, 
die so groß wie ein Kürbis sind 
und ein Gewicht von bis zu 
einem Kilogramm aufweisen. 
Schließlich werden je nach Rei­
fetyp noch früh-, mittel- oder 
spätreifende Sorten unterschie­
den.

Unterschiedliche Namen Im 
15. und 16. Jahrhundert brach­
ten Seefahrer die „tomatle“ 
(= pralles, rundes Ding), wie sie 
in ihrer Heimat genannt wurde, 
zu uns in die alte Welt. Aller­
dings wurde die Tomate zu­
nächst nicht gegessen, da sie – 
wie auch andere Nachtschat- 
tengewächse – für eine giftige 
Frucht gehalten wurde. Darauf 
bezieht sich auch ihr ehemaliger 
botanischer Name Lycopersicon 
(= Wolfspfirsich/Wolfsapfel), 
der auf eine ägyptische Gift­
pflanze zurückgeht. Die Tomate 
wurde damals vor allem als 
Zierpflanze angepflanzt, aber 
auch als Gegenmittel bei Lie­
beszauber und Tollwut einge­
setzt. Ihr französischer Name 

KULTURPFLANZEN

Tomaten sind äußerst vielseitig. Sie können roh, gekocht oder gebraten zubereitet 
und gegessen werden. Lediglich unreife Früchte eignen sich nicht für den Verzehr – 
sie können dann sogar gefährlich werden.

Pralle Früchte
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„Pomme d’amour“, der über­
setzt Liebesapfel bedeutet und 
den die Deutschen lange Zeit 
übernahmen, soll auf diese 
Anwendung zurückzuführen 
sein. Die bei den Italienern 
übliche Bezeichnung „Pomo­
doro“ (Goldapfel) verweist hin­
gegen auf die Herkunft der 
Tomate aus dem Eldorado, dem 
Goldland, sowie auf die gelbe 
Farbe der ersten Tomatensor­
ten, die nach Europa gelangt 
sind. In Österreich ist sie unter 
dem Namen „Paradeiser“ oder 
„Paradiesapfel“ bekannt.

Lieblingsgemüse der Deut-
schen Seit dem 18. Jahrhun­
dert ist der Verzehr der Tomate 
in Europa üblich, und im 19. 
Jahrhundert erhielt sie bei uns 
ihren heute gebräuchlichen Na­
men „Tomate“. Die Tomate gilt 
inzwischen als eines der wich­
tigsten Nahrungsmittel welt­
weit. In Deutschland ist sie mit 
Abstand das beliebteste Ge­
müse. Die Deutschen verbrau­
chen im Jahr etwa 25 Kilo­
gramm pro Kopf, was rund ein 
Viertel des gesamten hiesigen 
Gemüseverbrauchs ausmacht. 
Dabei entfällt etwa ein Drittel 
auf frische Früchte und zwei 
Drittel auf verarbeitete Pro­
dukte wie beispielsweise Ket­
chup oder Tomatenmark. Die 
meisten Tomaten kommen aus 
China, und zwar in Form von 
Tomatenmark. In Europa sind 
die Niederlande, Spanien und 
Italien die größten Tomatenpro­
duzenten.
Der Siegeszug der Tomate ist 
auf ihren guten Geschmack, 
ihre vielfältigen Verarbeitungs­
möglichkeiten und ihren Nähr­
stoffreichtum zurückzuführen. 
Neben zahlreichen Vitaminen 
(z. B. Vitamin C, E, B1, B6), 
Mineralstoffen (z. B. Kalium, 
Calcium) und Spurenelementen 
(z. B. Eisen, Zink) enthalten 
Tomaten sekundäre Pflanzen­
stoffe wie das Lycopin, ein Anti­

oxidans, das zur Klasse der Ca­
rotinoide zählt und ihnen ihre 
rote Farbe verleiht. 

Aromatische Früchte Toma­
ten schmecken im Allgemeinen 
süß, wobei ihre Süße durch das 
Zucker-Säure-Verhältnis in den 
Früchten bestimmt wird. Wie 
süß eine Tomatensorte ist, be­
schreibt der Brix-Wert, der sich 
aus dem Massenverhältnis von 
Wasser und Zucker ergibt. Je 
höher er ausfällt, desto süßli­
cher schmeckt die Tomate. In 
der Regel ist die Fruchtsüße 
mit der Größe der Frucht ver­
knüpft, wobei kleine Sorten 
(z. B. Cherry- oder Cocktailto­
maten) süßer als große (z. B. 
Fleischtomaten) sind. 
Ihr volles Aroma entfalten die 
Tomaten, wenn sie bei Tempe­
raturen von 12 bis 15 Grad, also 
nicht im Kühlschrank, gelagert 
werden. Dabei ist es empfeh­
lenswert, dass sie separat liegen. 
Denn während der Lagerung 
strömen Tomaten Ethylen aus, 
das anderes Obst und Gemüse 
schneller verderben lässt. Fri­
sche Tomaten sollten innerhalb 
von einer Woche verzehrt wer­
den. Bei längerer Aufbewah­
rung verringert sich ihr Gehalt 
an Nährstoffen.

Grüne Tomaten Unreife To­
maten enthalten große Mengen 
an gesundheitsschädlichem So­
lanin, was an ihrer grünen 
Farbe zu erkennen ist. Bis zu 32 
Milligramm Solanin können 
pro 100 Gramm Tomaten vor­
kommen. Da dies Werte sind, 
die oberhalb der toxischen 
Grenze liegen, sollten unreife 
Tomaten nicht verzehrt werden. 
Ebenso ist aus reifen Tomaten 

immer der grüne Stielansatz zu 
entfernen, in dem ebenfalls der 
natürliche Schadstoff zu finden 
ist. Unreife Tomaten eignen sich 
auch nicht im gebratenen oder 
gekochten Zustand für den 
Verzehr, da Solanin hitzestabil 
ist und damit weiterhin in den 
Früchten verbleibt. Mit zuneh­
mender Reife verändern Toma­
ten ihre Farbe je nach Sorte hin 
zu gelb oder rot, gleichzeitig 
nimmt der Gehalt des giftigen 
Glykosidalkaloids ab. So enthal­
ten ausgereifte rote Tomaten 
nur noch einen unproblemati­

schen Solaningehalt von bis zu 
0,7 Milligramm pro 100 Gramm 
Tomaten.
Aber nicht alle grünen Tomaten 
sind automatisch mit unreifen 
und damit giftigen Tomaten 
gleichzusetzen. Es gibt auch 
grüne Sorten wie beispielsweise 
Green Zebra, Smaragd oder 
Green Sausage, die anders als 
unreife Tomaten kein Solanin in 
gesundheitsschädlichen Men­
gen aufweisen.  n
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Anzeige

Am beliebtesten ist die runde, 
rote Salattomate – dicht gefolgt 

von der Cherrytomate.


