Rispentomaten

Deutsche Handelsklasse: ja

Vermarktungszeitraum: 4 Tage

Priufkriterien:

>8°C

1. Qualitdtsmerkmale Klasse 1:

Bei Rispentomaten missen die Stiele gesund, frisch, sauber und
frei von Blattern und sichtbaren Fremdstoffen sein

Tomaten missen geniigend fest, frei von Rissen und sichtbarem
Griinkragen sein

Zuléssig sind ein leichter Form-, Farb- und Entwicklungsfehler,
leichte Hautfehler und sehr leichte Druckstellen

2. Bemerkungen:

Bei Rispentomaten sollten sich 4-6 Tomaten an einer Rispe
befinden

Ausfarbung der Tomaten muss einheitlich sein;
Farbabweichungen  héchstens zwei  Farben  (Prufmittel:
Tomatenfarbfacher)

Zuldssiger Mindestdurchmesser betragt 35mm (nicht bei
Kirschtomaten)

Kirschtomaten durfen nicht als Rispentomaten gehandelt werden,
da der Mindestdurchmesser von 35mm nicht erreicht wird

Eventuelle Méngel, die zur Qualitdtsminderung fuhren kénnen:

» Dunkelgrine Frichte => Ware erreicht nicht die naturliche
Farbe, sondern wird bereits im blassroten Zustand weich
und welk

» Wassersucht/Wasserkrankheit, zu erkennen an braunen
Wasserleitschaden (=> Schneiden)

» Leicht brdunliche Punkte => Pilzerkrankung (Alternaria),
Flecken gehen schnell in Verderb tber

» Ausgepragte Schalenfehler bzw. Grinkragen/Gelbriicken
um den Stiel herum sowie Blitenendfaule

» Hohlfeuchtigkeit, insbesondere, wenn die Tomate eine
kantige Form aufweist (=> Schneiden)

» Kalteschaden, erkennbar an vorzeitigem Weichwerden,
Glasigkeit, verbraunte Samen

» Schwarze Flecken mit gelbem Hof (=> Schalenfehler)
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Uneinheitliche Ausfarbung der Tomaten

» Zu viele lose Frichte bzw. zu wenige Frichte an einer
Rispe
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Abzulehnen
2,3 Zu viele lose Tomaten bzw. zu wenige Tomate

Rispentomaten von guter, einheitlicher Ausfarbung
Tomaten sind zusammenh&ngend an der Rispe zusammenhédngend an einer Rispe
4 Sehr Uneinheitliche Ausfarbung der Tomaten
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