Paradeiser diirfen
bei keinem Gemii-
seeinkauf fehlen -
sie sind das Lieb-
lingsgemiise der
Osterreicher.
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Tomaten das ganze Jahr

Modernste Technik und eine generationenlange
Erfahrung als Gartner garantieren beste Qualitat.

Eigentlich sind die Familien
Kainz und Mayer Wiener. 2007
ibersiedelten sie nach Obersie-
benbrunn und bauten 2008 ei-
ne sechs Hektar grofle Gértne-
rei.

Heute bewirtschaften sie neun
Hektar Produktionsfliche und
haben sich auf Snacktomaten,
Tomaten mit besonders hohem
Lycopengehalt und
Fleischtomaten
spezialisiert -
und das das
ganze Jahr
iber. In Zu-
kunft soll auf
zwOlf Hektar er-
weitert werden.

Ein eigenes Blockheizkraft-
werk liefert zusammen mit ei-
nem Heizkessel die notwendige
Wirme. Der Betrieb hat sich
ganz der Nachhaltigkeit ver-
schrieben, wie durch Riickge-
winnung der Ressourcen (Was-
seraufbereitung, = COj-neutrale
Produktion), Sammeln von Re-
genwasser, Grundwasserschutz

durch Kulturrinnen oder durch
die Entkeimung des Drainwas-
sers. Soweit wie moglich wird
auf chemischen Pflanzenschutz
verzichtet, dafiir gezielt Niitzlin-
ge in der Produktion eingesetzt.

Seit 2012 produzieren Kainz
und Mayer als grofiter Tomaten-
anbauer Osterreichs rund 5000
Tonnen Rispentomaten jahrlich

und beschéftigen dafiir 85 Mit-
arbeiter. Das AMA-Giite-
_ siegel zeugt von der

y  Qualitat.
Von Anfang an wur-
den  Geschmacksris-
pentomaten wie die
Sorten Bonaparte und Ca-
pricia produziert. Standig wird
nach neuen Sorten mit hervor-
ragendem Geschmack gesucht,
welche an unser Klima ange-
passt sind.

Seit 2010 steht die Produktion
von Cocktailtomaten auf der
Rispe im Programm, verwendet
wird eine Sorte mit intensivem
Geschmack und schénem glin-
zenden Rot. Werbung
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Ein Sonderprodukt der m

Paradiesische
Paradeiser

31.403 Tonnen Paradeiser im Wert von knapp
80 Millionen Euro essen die Osterreicher im Jahr.

Die grofie Beliebtheit des Para-
deisers zeigen aber nicht nur die
Marktzahlen, sondern auch eine
RollAMA-Motivanalyse aus dem
April vorigen Jahres. Demnach
bezeichnet jeder zweite Osterrei-
cher den Paradeiser als absolu-
tes Lieblingsfruchtgemiise. Gur-
ken und Paprika kdmpfen fast
gleichauf um Platz 2 und 3.

Zehn Prozent der Befragten
essen Paradeiser tdglich, 45 Pro-
zent mehrmals pro Woche. Pa-
radeiser werden am liebsten als
Salat gegessen, aber auch als kal-
te Beilage und als gesunden
Snack zwischendurch.

Auch in der warmen Kiiche
findet er immer mehr Einzug.
Dieses Umfrageergebnis ist tibri-
gens auch bei Kindern nicht viel
anders. Auch die kleinen Konsu-
menten bezeichnen Paradeiser
als ihr bevorzugtes Gemiise, am
liebsten als Salat.

Frisch geerntet -
das ist das Wichtigste

Frisches Gemise ist offen-
sichtlich Convenience genug,
denn die Konsumenten kaufen
es am liebsten so, wie es ge-
pfliickt wird. Rund 80 Prozent
der Befragten mochten Frucht-
gemuse voOllig unaufbereitet
und kaufen Paradeiser vor allem
dann, wenn diese in Osterreich
Saison haben.

»Die nicht nur geschmackli-
chen Vorziige von reif geernte-
tem Gemitse aus der Region
sind offensichtlich bekannt im
Frischeparadies Osterreich”,
freut sich Karin Silberbauer,
AMA-Marketingmanagerin  fiir
Obst, Gemiise und Erdédpfel,
iiber den hohen Zuspruch hei-
mischer Ware.

Die Frische ist beim Gemiise-
einkauf wichtigstes Kriterium,
an zweiter Stelle folgt die Optik.
Auch die grofle Vielfalt an Para-
deiser-Sorten kennen die Konsu-
menten.

Die Paradeiser stammen ur-
spriinglich aus Peru und Ecua-
dor und wurden in Mexiko erst-

mals kultiviert. Die Azteken
nannten sie ,Tomatl“. In Euro-
pa bekamen sie anfangs den Na-
men Liebes-, Gold- oder Para-
diesapfel. Die Osterreicher ma-
chen daraus den ,Paradeiser”,
und das vollig zu Recht. Paradei-
ser sind ,paradiesische” Nihr-
stoffspeicher, denn sie enthal-
ten das zellschiitzende Lykopin
und das Beta-Karotin, das anti-
oxidativ wirkt, aber auch Provit-
amin A, Vitamin C und Kalium.
Die Tomate ist eine Sonnen-
anbeterin, je mehr Licht sie be-
kommt und je reifer sie geerntet
wird, desto mehr dieser hoch-
wertigen Inhaltsstoffe stecken
in ihr. Sie ist in punkto Lage-
rung allerdings eine Diva, denn
sie ist druckempfindlich und
mag es nicht zu kalt. ,Ein tiber
13 Grad warmer Ort ldsst sie
nachreifen und ihr volles Aroma
entwickeln. Auflerdem sollten
Paradeiser gesondert gelagert
werden, denn sie geben Ethylen
ab, das zum Alterungsprozess
anderer Obst- und Gemiisesor-
ten beitrdgt”, erkldrt Karin Sil-
berbauer von der AMA.
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