Neues von der Forschung

Unsere saisonale & regionale Tomate aus dem Sommer im Einmachglas, bereit fur
den Winter. Warum auch Sie die Tomate kunftig purieren sollten.

ir kennen sie alle, die abgepackten Packun-

gen oder Konserven von passierten Tomaten.

Sie eignen sich hervorragend, um beispiels-
weise Tomatensaucen fiir die Nudeln zu kochen oder
andere Gerichte zu verfeinern. Aber wussten Sie ei-
gentlich, dass beim Prozess des Passierens eine Un-
menge an Lebensmittelabfdllen produziert wird?*

* Entlang der Lebensmittelversorgungskette, von
Bauern bis zu unseren Tellern, landeten allein in
Deutschland, nurim Jahr 2020, ganze 10,9 Mio.
Tonnen Lebensmittel im Abfall.
Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirt

Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirt-
schaft (2017). Lebensmittelabfdlle in Deutschland
(25.09.2022)

Die Frage, die uns hauptsdchlich beschaftigt: Ist es
denn tberhaupt notwendig, dabei wirklich so viel Ab-
fall zu produzieren?

Die Antwort ist eindeutig. Nein! Die Schale und die
Kerne der Tomate essen Sie doch auch im Salat, oder
wenn Sie eine Tomate ganz verzehren. Warum sollten
dann im Produkt der passierten Tomate diese wichti-
gen, leckeren Bestandteile der Tomate weggelassen
werden oder gar als vermeintlicher Miill im Abfall lan-
den?

In diesem Beitrag erfahren Sie, wie wirvon der Idee des
Passierens verschiedener Tomatensorten auf das Ver-
arbeiten der ganzen Tomate gekommen sind und dabei
ein Produkt entwickelt haben, welches die herkémmli-
che Packung ersetzt. Auch das Konservieren haben wir
selbst mit Hilfe von wiederverwendbaren Glasern tiber-
nommen. Uberzeugen Sie sich selbst und verzichten
Sie in Zukunft auf den Kaufvon passierten Tomaten. Es
geht giinstiger, gesiinder und umweltfreundlicher mit
der im Artikel vorgestellten Variante.

Die Tomate ist nicht nur weltweit bekannt und beliebt,
sondern auch sehr vielfdltig und gesund. Sie enthalt
die Vitamine A, E, B1, C und die Mineralstoffe Kalium
und Magnesium. Es gibt sie in allen Formen und Far-
ben, den Experten nach zu urteilen gibt es iiber10.000
bekannte Tomatensorten.? Nicht nur in unseren Ki-
chen, sondern auch auf unseren Balkonen, Pflanzen-
beeten und Schulgdrten hat sich die Tomate inzwi-
schen etabliert und ermdéglicht uns im Sommer selbst
gezogene Tomaten auf dem heimischen Balkon oder
auf dem Fensterbrett zu ernten. Somit ist die Frucht
saisonal und regionaler wie sie nicht sein konnte zu-
ganglich fiir alle.

Tatsdchlich gehort die Tomate zu den wenigen Friich-
ten, die das ganze Jahr iiber konsumiert werden.3
Leider fiihrt das Bediirfnis, auch auBerhalb ihrer Sai-
son Zugang zu Nahrungsmitteln haben zu wollen, zu
einer Vielzahl von 6kologischen Problemen.4

Um diesen zerstorerischen Kreislauf zu durchbrechen,
jetzt besonders wichtig in Zeiten der Energiekrise und
globalen Erwdarmung, haben wir uns als Ziel gesetzt,
die Tomate ausschlieBlich in der Saison und aus der
Region zu beziehen und sie so zu konservieren, dass
wir sie das ganze Jahr liber genieen kdnnen.

Als Verfahren der Konservierung stand von Anfang an
fest, dass wir die Tomaten nach einer seit Generationen
bekannten und altbewdhrten Methode ,einkochen®
wollen, weil diese schnell geht, keine zusétzlichen
Inhaltsstoffe bendtigt und im Gegensatz zur Marme-
laden-Verarbeitung oder zum Einlegen, den Original-
geschmack der Tomate, auch nach langer Lagerzeit,
am besten einschlief3t und erhdlt. Dafiir werden die
Tomaten gewaschen und klein gehackt. AnschlieRend
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wird die Tomatenmasse erhitzt. Durch das kochen ster-
ben eine Vielzahl von Keimen und Bakterien ab. Die
Grundmasse kann weiter reduziert werden, bis die
gewliinschte Viskositat erreicht ist. Danach stellt sich
die entscheidende Frage. Piirieren oder Passieren? Ge-
wohnheitsbedingt, von Werbe- und Medienlandschaft
beeinflusst oder durch unser Konsumverhalten gelei-
tet, hatten wir uns anfanglich - und riickblickend irr-
tiimlich - fiir das Passieren entschieden. Aber wéahrend
des Passiervorgangs, der theoretisch ein Prozess des
Siebens ist, fiel uns auf, dass ein bedeutender Teil der
Tomate ausgesiebt wird, wie beispielsweise die Haut,
die Kerne und alle festen Bestandteile. Und auch wenn
wir eine sehr grobe Siebform wahlen wiirden, beinhal-
tet der Vorgang des Passierens immer zwangsmafig
einen Anteil ausgesiebter Bestandteile, die eigentlich
verwertbar, essbar und sehr genie3barwaren. Das liegt
in der Natur des Passierens und steht entgegen der un-
seren, verwertbare Nahrungsmittel wegzuschmeifien,
wdhrend andere Menschen Hunger leiden miissen.

Alle 10 Sekunden stirbt ein Kind an Hunger.

Unicef (2018) StopioSeconds. URL: https://www.
unicef.de/mitmachen/ehrenamtlich-aktiv/-/arbeits-
gruppe-frankfurt-main/alle-10-sekunden-stirbt-ein-
kind-an-hunger-/161058 (26.10.2022)

So kamen wir schnell auf die Alternative, die Tomaten-
masse zu plrieren, dann bleiben alle gesunden Be-
standteile enthalten, es entsteht kein Lebensmittel-
abfall, der Herstellungsprozess ist ertragreicher und
die Verarbeitung ist einfacher und gleichzeitig auch
schneller.

Als ndchstes wird die piirierte Masse in die vorher steri-
lisierten Gldser, die wir selbstverstandlich von zuhause
mitgebracht haben, um einerseits Mill zu vermeiden
und andererseits die Gldaser der Wertschopfungsket-
te wieder zuzufiihren, eingefiillt und die Deckel fest
verschlossen. Durch die Hitze im Glas wird durch den
entstehenden Uberdruck ein Vakuum erzeugt. ,Das ge-
schieht, indem sich die Luft im Glas durch Hitzeeinwir-
kung ausdehnt und ein Verschluss den Austritt, jedoch
nicht das Nachstrémen von Luft zuldsst. Die heifle Luft
entweicht aus dem Glas, bis sich der Inhalt abgekiihlt
hat. Da sich der heifSe Inhalt beim Abkiihlen wieder
zusammenzieht, aber keine Luft ins Glas gelangt, ent-
steht ein Vakuum. Der Verschluss wird fest angesaugt
und das Glas ist luftdicht verschlossen“.5 Und somit
bleibt der Inhalt bis zur ndchsten Saison geschiitzt
und frisch. Eine alte Kiichenlegende besagt, dass die-
ses Verfahren besser funktioniert, wenn das Glas nach
dem Befiillen umgedreht und auf den Deckel abgelegt
wird.®

Da wir uns als Gruppe im Endstadium unseres Lehr-
amtsstudiums befinden, lag uns die schulische Rele-
vanz des Projekts besonders am Herzen. So haben wir
eine mogliche Unterrichtsreihe fiir den Wirtschaft-, Ar-
beit-, Technik-Unterricht vorbereitet, der als Vorlage fiir
angehende Lehrkrafte dienen kann. Dieser kann bei-
spielsweise fiir das ,,WPF3- Lebensmittelverarbeitung*
genutzt werden. Das Besondere ist, dass dieser belie-
big an die jeweiligen Voraussetzungen der Schule und
der Schiiler*innen angepasst werden kann. Die Unter-
richtsreihe thematisiert dabei den gesamten Ablauf
vom Anbau der Tomatenpflanze bis hin zur Ernte und
Konservierung der Tomate. Die Schiiler*innen werden
gleichzeitig flir diverse Themen (siehe Schaubild) wie
Regionalitdt und Saisonalitat, Lebensmittelverschwen-
dung und Recycling sensibilisiert.

Das Projekt kann facheriibergreifend unterrichtet wer-
den. Gerade in Verbindung mit Biologie oder auch
Geografie konnen die Thematiken unterschiedlich be-
handelt werden. In Biologie kann auf die Pflanzenkun-
de und die optimale Gartenpflege der Tomate genauer
eingegangen werden. In Geografie hingegen kann bei-
spielsweise die Produktion, sowie die Lebensmittel-
verschwendung auf internationaler Ebene behandelt
werden.

1. Regionalitat & Saisonalitat

2. Schulgartentatigkeiten

3. Schulgartenpflege

4. Schneidetechniken

5. Lebensmittelverschwendung

6. Konservierungsverfahren

7. Recycling & Sterilisation

8. Ernte & Konservierung
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Osman Acar ist Lehramtsstudent im Master an der TU
Berlin fiir Arbeitslehre mit dem Zweitfach Sport. Durch
seinen Sportlichen Lifestyle liegen seine persdnlichen
Interessen im Bereich der nachhaltigen und bewussten
Erndhrung.

Samet Ersan ist Lehramtsstudent im Master an der TU
Berlin fiir Arbeitslehre mit dem Zweitfach Sport. Als ak-
tiver Sportler achtet er auf die gesunde Erndhrung und
ist begabt darin, Tomaten zu ziichten und zu ernten.

Kaan Bodur ist Lehramtsstudent der TU Berlin fiir Ar-
beitslehre mit dem Zweitfach Biologie. Der Biologe
kennt sich duflerst genau mit der Biologie der Pflan-
zen aus und ermdglicht der Gruppe eine bedeutsame
Unterstiitzung in Sachen Pflanzenkunde.

Erhan Akbas ist Lehramtsstudent der TU Berlin fiir Ar-
beitslehre mit dem Zweitfach Geschichte. Als Histori-
ker neigen die Interessen eher zur Urtomate und somit
fallt die Vielfalt der Tomate und dessen Ursprung in
den Vordergrund.

Projektprdsentation, TU Berlin (22.07.2022) Die piiriertens: Samet, Erhan, Osman, Kaan
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