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INHALT

WUSSTEST
DU SCHON, ...

... dass frische Tomaten in Konservendosen und Glas-
flaschen ohne Konservierungsstoffe haltbar gemacht
werden? Qualitat wie in guten alten Zeiten: Unsere
GroBmutter und UrgroBmlitter brauchten keinerlei Zusatz-
stoffe, um Speisen haltbar zu machen, denn sie haben
sie ganz einfach eingekocht oder eingemacht. Weil im
Familienunternehmen Mutti auch ganz besonders auf
Qualitat geachtet wird, folgt der italienische Traditions-
hersteller dem Vorbild der Vorfahren und verzichtet
ebenfalls auf die Zugabe von geschmacksverstéarkenden
Zusatzstoffen sowie kiinstlichen Farbstoffen. Fir die
Verarbeitung werden ausschlieBlich unter italienischer
Sonne gereifte Tomaten verwendet.

Konservierte Tomaten stehen das ganze Jahr liber in
gleichbleibender Qualitat zur Verfligung, sind als einfach
zu handhabende Alternativen zu frischen Produkten
leicht zu bevorraten und gleich verwendbar, um jederzeit
schmackhafte Gerichte zubereiten zu kénnen.

Alles, was Du iber dieses spannende Sortiment wissen musst,
erfahrst Du in dieser Broschire. Fiir einen besseren Lesefluss
sprechen wir, wenn nicht anders méglich, in der mannlichen
Form. Wir meinen aber immer gleichermaBen alle Gender.

Wichtig: Zu diesem Markenlehrbrief gibt es auch ein
E-Training, das Dir Klick fiir Klick wertvolle Zusatz-

infos zum Thema liefert.

Viel SpaB beim
Entdecken und Lernen!

Dein Mutti-Team
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MEHR ABSATZ,
MEHR UMSATZ

Pizza und Pasta - die Synonyme der italieni-
schen Kiiche sind langst auch hierzulande fes-
ter Bestandteil des Alltags. Eine der Hauptzuta-
ten dieser beliebten Dauerbrenner: konservierte
Tomaten. Im Jahr 2023 setzte der Lebensmittel-
handel nach den Zahlen der Marktforscher von
Nielsen 261,3 Millionen Kilogramm davon ab.
Die Beliebtheit der Produkte macht sich auch

in den Kassen der Supermérkte und Discounter
bemerkbar: Der Umsatz mit Tomaten in Dosen,
Glasern, Tuben und Tetrapaks betrug 2023
satte 686,2 Millionen Euro.

56 Prozent des Umsatzvolumens generieren
die Vollsortimenter - bei 50 Prozent Absatzan-
teil. Folglich setzt der Discount 50 Prozent an
Menge ab und steht flir 44 Prozent der Einnah-
men. Weltweit die meisten Tomaten - und da-

TOMATENPRODUKTE IN DEUTSCHLAND,

MARKTANTEILE
Umesatz (in Prozent)
4,97 |§ ; 1.6
UMSATZ
Marktanteile
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Handelsmarke Oro di Parma
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10,62

19,2

. Alnatura

mit auch verarbeitete Tomatenprodukte - pro-
duziert China. Allerdings ist vielen Verbrauchern
diese Herkunft nicht bewusst - auch weil in
[talien verarbeitete Tomaten aus China nicht
gekennzeichnet werden missen. Wer auf weit
gereiste Lebensmittel verzichten und 100 Pro-
zent italienische Qualitat kaufen will, sollte daher
auf den Hinweis ,,100 Prozent italienische Toma-
ten* auf der Verpackung achten.

HANDELSMARKEN DOMINIEREN

Dominiert wird der Markt von Handelsmarken.
Das Familienunternehmen Mutti liegt beim Ab-
satz auf Platz zwei, beim Umsatz auf Platz drei
(MAT 06/24). Seit 2018 steigerte sich der
Umsatzanteil in Deutschland von 1,5 Prozent
auf mehr als 11 Prozent im Juni 2024.

. des Absatzes mit Tomaten—;;i'-;.’
. produkten entfallen auf 3

Sonstige

Nielsen, Tomatenkonserve, LEH, TY 2023



MARKTWISSEN

TOMATENPRODUKTE IN DEUTSCHLAND, MARKENRANKING
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Handelsmarke Oro di Parma . Mutti . Alnatura Sonstige

Quelle: Copyright © 2024 Nielsen Consumer LLC, erstellt von NielsenlQ fir Mutti DE

BEI TOMATENKONSERVEN GREIFEN VERBRAUCHER AM HAUFIGSTEN ZU ...

Handelsmarken
Artikeln von Markenherstellern
Marken und Handelsmarken gleichermaBen
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REICH AN
NAHRSTOFFEN

Obwohl Tomaten zu tiber 90 Prozent aus
Wasser bestehen, sind sie reich an Vitalstof-
fen, Vitaminen und Mineralstoffen. Hervor-
zuheben ist ihr Gehalt an B-Vitaminen, Pro-
vitamin A, Vitamin C und E. Ihr Kaliumgehalt
ist beachtlich und auch Kalzium, Magnesium,
Phosphor und Eisen kommen reichlich vor.
Organische Sauren, vorweg die Zitronensaure,
bestimmen den Geschmack mit.

GROSSE SORTENVIELFALT

Das Sortenregister listet mehr als 3.800
Varianten auf. Zur Konservierung werden
hauptséchlich fiinf Sorten verwendet (siehe
Seite 7). Allgemein sind zudem vor allem
Fleisch- und Strauchtomaten bedeutend.
Sie werden aber eher fiir Salate
verwendet. Neben dem
Klassiker in Rot gibt es \
die Tomate auch in
vielen weiteren Far-
ben: WeiB, Gelb, Oran-
ge, Rosa, Griin, Braun.
Schwarze (violette)
Tomaten schmecken
besonders wiirzig.

Aber auch gestreifte
und marmorierte Toma-
ten sind bekannt.

'éhthalten Tomaten-pm«
100 Gramm lediglicl g

o Dafur sind sie reichan WATURPROPUKT: UNTER.
Nahrstoffen. FREIEM HImmEL UnD §

- / MIT REICHLICH

SONNE REIFEN TOMATEN

AM EESTEN.

BEI TOMATENKONSERVEN GREIFEN VERBRAUCHER AM HAUFIGSTEN ZU ...
@ Handelsmarken




WARENWISSEN

DIE WICHTIGSTEN SORTEN FUR KONSERVIERTE TOMATEN

Es gibt unzéhlige Tomatensorten. Hier findest Du die Wichtigsten, die liblicherweise
fir Konserven genutzt werden:

SAN-MARZANO-TOMATEN

stammen aus dem Gebiet Agro Sarnese-

Nocerino zwischen Neapel und Salerno und

besitzen eine geschiitzte Ursprungs-

bezeichung (g.U/DOP). Typisch fir

diese Sorte sind ihre langliche
Form, ihr festes, saftiges und
homogenes Fruchtfleisch und
ihr intensives Aroma.

RUNNPE TOomATEN

(Rotondo di Parma) haben
den groBten Marktanteil.

Diese Sorte gedeiht in der
Emilia-Romagna und ihren ROMATOMATEN
Nachbarregionen. Sie ist
saftig und schmackhaft.

werden im suditalieni-
schen Apulien angebaut
und hauptséachlich ge-
KIRSCHTOMATEN schélt verwendet. Sie eig-

(Cherry-, Cocktail- oder Partytoma- inne;tsillzrlzéz I:(;Z: isrfzit;e?sgi’
ten) sind klein, siiB und fruchtig. sschnitten = fiir Rezeptefos
Ihr frischer Geschmack macht sie & i .

. H g langen und kurzen Kochzeiten.
zu einer guten Erganzung fiir viele
Gerichte, SoBen und Salate.

PATTELTOMATEN

heiBen so wegen ihrer klei-
nen und langlichen Form.
Sie gedeihen in Apulien,
aber auch in den Hiigeln
und in Kiistennéhe der
Region Emilia-Romagna.
Datteltomaten sind suB

und saftig mit einer zarten
Schale und eignen sich bes-

tens fiir schnelle SoBen. &/

Néheres zu den Anbaugebieten der einzelnen Sorten erfahrst Du auf Seite 10.

COCKTAILTOMATEN NENNT MAN AUCH ...

Kirschtomaten
Partytomaten
Datteltomaten
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UNTER DER SONNE GEREIFT

SOLALY DIE FREILANPTOMATEN tHRE OPTI- \ E w WERPEN SIE AUF PEM LELDL VERLAPEN,

MALE FARBE UND REIFE ERREICHT HALEWN, ... (0 DIE FABRIK TRANSPORTIEKRT; ...

Die einjdhrige Tomatenpflanze gehort bota- Boden seine spezifischen Eigenschaften.
nisch zu den Nachtschattengewdchsen. Um héchste Qualitét zu gewahrleisten, wird
Damit die Friichte reifen, brauchen sie War- die Produktionszeit auf ein Minimum redu-
me und Sonne. Das einmalige Aroma bildet ziert und die Tomaten werden mit sanfter
sich nur bei Freilandtomaten, die am Strauch ~ Hitze verarbeitet. Die Tomate ist eine unge-
rot werden konnten, voll aus. So ist Italien duldige Frucht. Der exakte Erntezeitpunkt ist
aufgrund seines milden, sonnigen Klimas der Schliissel zu perfekten Aromen. Deshalb
heute einer der weltweit gréBten Tomaten- versuchen die Landwirte derzeit auch mit
produzenten. Der industrielle Anbau begann neuen Technologien wie Drohnen herauszu-
im Stden (Neapel und Salerno) und weitete finden, wann die Tomaten genug Sonne be-
sich ab 1870 auch auf den Norden aus. Der kommen haben und bereit fiir die Ernte sind.
Anbau von Tomaten erfordert nicht nur viel Danach kommt es bei der Erzeugung von
Geduld, sondern auch Schnelligkeit. Es gilt, Tomatenprodukten zu folgenden Schritten:
den richtigen Zeitpunkt abzupassen, in dem

die Tomaten nach rund zehn Monaten ihre Nachdem die Tomaten komplett mechanisch

ideale Reife erreicht haben. Zudem hat jeder  gepfliickt wurden, werden sie in der Fabrik

COCKTAILTOMATEN NENNT MAN AUCH ...

@ Kirschtomaten
(CA Partytomaten




v WACH EINGEHENDER QUALITATSKONTROLLE
MUIT SANETEM WASSERSTRAHL GEWASCHEN ...

WARENWISSEN

Lexikon

Nachtschattengewéchs| Pflanzenfamilie mit mehr als
2.500 Arten. Zu den essbaren Vertretern gehdren neben
Tomaten etwa Kartoffeln, Auberginen und Paprika. Alle
Nachtschattengewéchse enthalten Alkaloide, die die Pflanze
zur Abwehr von Schédlingen bildet und dem Menschen

im Ubermab geféhriich werden kénnen. Die griinen Pflanzen-
teile von Tomaten sollten daher nicht verzehrt werden.

L

VERARBEITUNG

maschinell sortiert. Nur die besten werden
ausgewahlt. Jede Lieferung wird auf den
richtigen Reifegrad, die Farbe, eventuelle
Flecken und Verunreinigungen durch Erde
oder Steinchen Uberpriift. Auch der Sdure-
und Zuckergehalt wird gemessen.

WASCHEN

Die Tomaten gleiten vorsichtig in Behélter,
wo sie mit einem sanften Wasserstrahl
gewaschen und noch einmal optisch gepriift
werden. Alle Tomaten werden nun in die
Vorratsbehdlter flr die Verarbeitungslinien
befordert, wo sie in einem Wasserbad bis
zur Zubereitung frisch gehalten werden.

w UND VOR PER WEITERVERARBEITUNG AUF
SORTIEREANPERN NOLHMALS KONTROLLIERT,

Auf Sortierbandern erfolgt eine letzte
Kontrolle, bevor die eigentliche Verarbeitung
nach Uberlieferten italienischen Rezepten
beginnt. Dabei geht es vor allem darum, den
Eigengeschmack, die Nahrstoffe und die
natirliche Qualitat der Tomaten zu erhalten.
Die gesamte Prozedur erfolgt maschinell
und wahrend der Erntesaison sind die Fabri-
ken rund um die Uhr in Betrieb. Wozu die
Tomaten verarbeitet werden, erfahrst Du
auf Seite 11.

WOVON HANGT DAS AROMA DES FERTIGEN PRODUKTS UNTER ANDEREM AB?

Reifegrad
Perfekter Erntezeitpunkt

Anzahl der Sonnenscheinstunden bei der Reifung
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N

geschiitzten Ursprungs-

BEDEUTENDE

ANBAUGEBIETE ...

ltalien zahlt weltweit zu den bedeutendsten
Tomatenanbaulandern. Und jede Region,
von Norditalien bis in den Stden, holt dank
der einzigartigen Bodenbeschaffenheit und

Denominazione d’Origine
Protetta: Das italienische
Siegel fiir Produkte mit ge-
schiitzter Herkunftsbezeich-
nung entspricht der

. bezeichnungg. U./

der klimatischen Bedingungen aus jeder Sorte
das Beste an Geschmack und Aroma heraus.
Die Karte zeigt die wichtigsten Anbaugebiete
fiir die schmackhaften Leckerbissen in Italien.

EMILIA-ROMAGIA

Das milde Klima der Adria macht die Kistengebiete
Ferraras und die Ufergebiete des Pos in der Gegend um
Mantua zu idealen Anbaugebieten fiir Parma- und Dattel-
tomaten. Sandige Boden und die lauen Temperaturen
begiinstigen das Wachstum der Pflanzen, sodass die
Ernte und somit auch die Produktion friiher als gewdhn-
lich - bereits im Juli - stattfinden kénnen. Die sumpfigen
Anbaugebiete rund um Comacchio im Po-Delta bieten
perfekte Bedingungen fiir den Tomatenanbau.

APULIEN

/ Das Klima der nérdlichen Provinz
Foggia wird von den Bergen im
Hinterland und der Kiiste be-
stimmt. Die Region der apuli-
schen Tiefebene mit Capitanata,
San Severo, Lucera, Foggia, Tor-
remaggiore und Lesina ist ge-
pragt von alkalischen, kalkhalti-
gen Boden, die sehr gut Wasser
speichern. Dennoch mussen die
Landwirte wahrend der heiBen
Sommermonate bei der Wasser-
versorgung der Tom

werden San-Marzan
Dattel- und Cherryto
der Nahe des Lesina-Sees.

WOVON HANGT DAS AROMA DES FERTIGEN PRODUKTS UNTER ANDEREM AB?

@ Reifegrad
@ Perfekter Erntezeitpunkt

@ Anzahl der Sonnenscheinstunden bei der Reifung




WELCHE VERARBEITUNGSFORM EIGNET SICH BESONDERS FUR PIZZA?

Passierte Tomaten
Gehackte Tomaten

WARENWISSEN

Lexikon

Po-Delta| Der Po, der léngste Fluss ltaliens, miindet
stidlich von Venedig ins Meer. Er bildet dabei ein
Feuchtgebiet mit sehr fruchtbaren Béden sowie einer
artenreichen Pflanzen- und Tierwelt.

DAS WIRD AUS REIFEN TOMATEN

Geschalte Tomaten werden im Hochsommer geerntet und mit
Dampf sanft geschalt, um den Geschmack und das Aroma zu
erhalten. Sie haben eine fleischige Konsistenz und sind von
einer cremigen SoBe umgeben. Ob ganz oder als Filets: Sie
eignen sich sowohl fiir kurze als auch lange Garzeiten und sind
ideal fiir traditionelle mediterrane Gerichte.

Tomaten in Stiicken sind der einfachste Weg, die Aromen und
Diifte auf den Esstisch zu bringen. Fiir Fleisch, Fisch, Gemuse
oder Pizza gibt es zahlreiche Verwendungsmdglichkeiten. An-
geboten werden die Tomatenstiicke auch in Bio-Qualitat. Diese
werden vollstédndig nachhaltig angebaut, ohne Pestizide oder
chemische Diingemittel.

Die siiBen und cremigen passierten Tomaten sind ideal fiir die
schnelle Zubereitung von Mahlzeiten mit Eiern, weiem Fleisch
und PastasoBen. Geschmack, Textur und Farbe jeder Passata
sind aufgrund der vielen regionalen Tomatensorten verschie-
den. Von frischem bis siiBem Geschmack, von dickflissiger bis
zur rustikaleren Textur.

Tomatenmark ist ideal, um Gerichten Farbe, Geschmack und
Konsistenz zu verleihen, egal ob roh oder gekocht - von der
FleischsoBe bis hin zur herzhaften Focaccia und den dazu-

gehdrigen SoBen.
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REGALGESTALTUNG _:

UND -PFLEGE

Die Verweildauer der Verbraucher am Regal
ist in der Regel kurz. Sie mochten ,,ihr* Pro-
dukt schnell finden. Die richtige Produkt-
platzierung hat daher groBen Einfluss auf
den Umsatz. Ein klar strukturiertes Regal
erleichtert den Kunden die Auswahl und
steigert ihre Kauffreude. Einige generelle
Platzierungsregeln helfen dabei, das Regal
flir konservierte Tomatenprodukte ber-
sichtlich und einfach zu gestalten.

Die folgenden Tipps zur Regalplatzierung
solltest Du unbedingt beachten (gemai
der Shopper-Studie von Mutti mit Yagora®):

ZWEITPLATZIERUNGEN

ken Zusatzplatzierungen nachweislich eine
Abverkaufssteigerung. Dabei sind ertragsstarke
Artikel ohne Preisreduzierung vorzuziehen,
um auf diesen wertvollen Verkaufsflachen "
eine moglichst hohe Spanne zu erzielen.
Ob Regal oder Zweitplatzierung: Alle
Packungen sollten mit der Vorderseite
zum Kunden stehen und Bevorratungs-
licken vermieden werden. Bestelle vor

allem die Abverkaufsrenner rechtzeitig nach und

sortiere neue Ware hinter der &lteren ein (First-
in-First-out-Prinzip).

v )

An attraktiven Stellen wie dem Gondelkopf, beim
Haupteingang oder in der Frischeabteilung bewir-

Klare vertikale Blocke bilden.

Pesto und TomatensoBe sollten neben
den Tomatenprodukten platziert sein
(nicht darlber). Das erleichtert den
Kunden die Orientierung am Regal.

Tomatenprodukte nach Produktart
platzieren (unterteilt nach: ganze To-
maten, stiickige Tomaten, passierte
Tomaten und Tomatenmark). Bilde
innerhalb der Produktart dann Marken-
blécke. So kdnnen Kunden Produkte
schneller finden.

WELCHE VERARBEITUNGSFORM EIGNET SICH BESONDERS FUR PIZZA?

@ Gehackte Tomaten
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Passierte Tomaten
Bio/Glas

POS-WISSEN

BETTER

goov

HANPELS-
MARKE

Ganze Tomaten
Markenblocke

8 |Passierte Tomaten| &

Glas

B B B
o
o o o

HEES
BB

SSISs
Ganze Tomaten

| Stlickige Tomaten ||

Handelsmarke

Handelsmarke

Passierte Tomaten:.
_Tetra Pak. :

HAUPTKUNPENLAVF

EIN KLAR STRUKTURIERTES REGAL ERLEICHTERT PEN KUNPEN

PIE AUSWAHL UND STEIGERT PIE KAUFFREUVPE,

@ Platziere Handelsmarken idealerweise

auf dem untersten Regalboden. Shopper
erwarten diese Produkte hier.

@ Tomatenmark sollte auf dem obersten

Regalboden platziert sein, um es leicht
herausziehen zu kénnen.

Erganzende Platzierungen & Verkostungen

zur Inspiration analog der Shopper-Studie*:

@ Zweitplatzierungen sorgen fiir mehr Sicht-

barkeit. Setze sie so oft wie mdglich um.

Inspiriere Deine Kunden durch Wobbler
mit QR-Codes zu einfachen, aber origi-
nellen Rezepten.

Auch Verbundplatzierungen inspirieren
Kunden: etwa mit Nudeln, Pizzateig
(frisch), Pizzabackmischung oder Olivendl.

Bringe Shopper mit Verkostungsaktionen
auf den Geschmack.

Vermeide Bevorratungsliicken (Out-of-
Stock), um Umsatzverluste zu vermeiden.

*Quelle: Shopper-Studie von Mutti gemeinsam mit
Yagora GmbH inklusive Real Life Storetests

WAS EIGNET SICH FUR VERBUNDPLATZIERUNGEN MIT TOMATEN?

() Nudeln
() Olivendl
() Pizza
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VERKAUFEN
MIT STRATEGIE

Artikel, die dem Handel hohe Ertrége bieten,
sollten an den bevorzugten Stellen im Regal
platziert werden, denn hier greifen die Ver-
braucher am haufigsten zu. Auf Augen-

und Brusthohe sind daher meist Artikel der
Markenhersteller zu finden. In der Biickzone
werden gilinstigere Artikel présentiert.

Um den Absatz von konservierten Tomaten
anzukurbeln, empfiehlt sich neben Zweit-
platzierungen auch der aktive Promoter-
einsatz bei Verkostungs- und Beratungs-
aktionen. Diese sollten an einem stark
frequentierten Platz im Markt aufgebaut
werden. In der Regel liefern Markenhersteller
hierflir das notwendige Material inklusive
Dekorationsartikel.

Rezeptvorschlage, die zusatzlich auch direkt
am Produkt positioniert werden, liefern An-
regungen zur Verwendung. Nicht nur zu
Spaghetti, sondern auch zur Verfeinerung
von SoBen und Dressings sind Tomaten ein

perfekter Begleiter.
Sonnengereifte Tomaten,
erntefrisch verarbeitet.

WAS EIGNET SICH FUR VERBUNDPLATZIERUNGEN MIT TOMATEN?

@ Nudeln
@ Olivendl

@ Pizza




TOMATENTIPPS
FUR DEINE KUNDEN

Bei Verkostungsaktionen kommst Du in
den direkten Kontakt mit Deinen Kunden.
Mit diesen Tipps machst Du sie zu Stamm-
verwendern von konservierten Tomaten:

Geschélte Tomaten kdnnen als ganze
Stiicke zum Garnieren von Focaccia (liguri-
sches Fladenbrot) verwendet werden. Mit
halbierten Stlicken lassen sich tolle Finger-
food-Happchen kreieren.

Tomatenfruchtfleisch eignet sich besonders
gut flr Fischgerichte, passt aber auch zu
Rezepten, die mit frischen Tomaten zube-
reitet werden.

Tomatenfruchtfleisch hat von Natur aus
einen hoheren Wassergehalt als passierte
Tomaten. Es l&sst sich deswegen auch fir
lange Kochzeiten oder mit hohen Tempera-
turen (zum Beispiel im Backofen) zubereitete
Gerichte verwenden.

Passierte Tomaten sind ideal fiir alle Gerich-
te, die nur eine kurze Garzeit verlangen,

wie Eier, weiBes Fleisch, kalte, gebundene
Gemisesuppen, Brotsalate und NudelsoBen.
Sie dienen dariber hinaus auch als Grund-
lage fiir Parfaits (wirzige Pasteten).

POS-WISSEN

P

Y Y e

VORTE(L KONSERVENPOSE

Verarbeitete Tomaten werden in Dosen, Glasern
oder auch Tuben angeboten. Besonders die
Dose erweist sich als praktische Verpackung.
Sie ist langst nicht mehr aus den Supermarkt-
regalen wegzudenken. Die Kombination aus luft-
dichter Hiille und Erhitzung macht die Lebens-
mittel ohne die Zugabe von Konservierungs-
mitteln dauerhaft haltbar. Weitere Vorteile:

7

tation am POS sind ohne
Kihlung moglich.

7

Bruchsicher beim Transport und
Handling im Markt.

4

WeiBblech und Aluminium sind ohne
Qualitatsverlust oft recycelbar.

Tomatenmark kann haufig ohne die
Verwendung weiterer Zutaten genutzt
werden. Tomatenmark ist ein natirlicher
Geschmacksverstarker.

In Konservendosen sind Tomaten in der
Regel 36 Monate lang haltbar.

WELCHES PRODUKT EIGNET SICH FUR GERICHTE MIT KURZER GARZEIT BESONDERS?

Passierte Tomaten
Tomatenfruchtfleisch
Geschélte Tomaten



Mutti ist ein Familienunternehmen mit
Hauptsitz im italienischen Parma, das sich
seit vier Generationen und 125 Jahren auf
die Herstellung einer breiten Auswahl von
Tomatenprodukten spezialisiert hat.

600 VERTRAGSLANDWIRTE

Fir Mutti-Produkte werden ausschlieBlich

100 Prozent sonnengereifte italienische Toma-
ten aus kontrolliertem Anbau verarbeitet, die
von den Feldern der mehr als 600 Vertrags-
landwirte stammen, mit denen das Unter-
nehmen eine langfristige und persénliche Be-
ziehung pflegt. Von Juli bis September werden
die Tomaten ausschlieBlich maschinell geern-
tet. Jede Charge wird sorgféltig auf ihre Quali-

PAS SORTIMENT

/7 Polpa feinstes Tomatenfruchtfleisch, Polpa
Basilikum, Polpa Knoblauch, Polpa Datteltomaten
(in Stiicken), Polpa Rustica

/7 Pizzasauce Aromatica, Pizzasauce Classica

/7 Passierte Tomaten, Passierte Tomaten mit Basi-
likum, Passierte Tomaten Emilia, Passierte Toma-
ten Apulien, Passierte Tomaten Toskana, Passier-
te Tomaten ,,Sul Campo*

/7 Tomatenmark dreifach konzentriert, Tomaten-
mark konzentriert mit Gemise, Tomatenmark zwei-
fach konzentriert

/7 Pelati (geschalte Tomaten)

/7 Bio Polpa Pezzi (stlickige Tomaten), Bio Passata,
Bio Tomatenmark - zweifach konzentriert, Bio Pelati

/7 Ciliegini Cherrytomaten (geschélte Tomaten)
/7 Datterini Datteltomaten (geschalte Tomaten)
/7 San Marzano Tomaten D.O.P. (geschélte Tomaten)
/7 Filetti Tomatenviertel (geschalte Tomaten)

/7 Pesto Rosso, Pesto Arancione, Pesto
Giallo, Pesto Verde

/7 Pasta Sauce Basilikum, Pasta Sauce Parmigia-
no Reggiano, Pasta Sauce Arrabbiata, Pasta
Sauce Gegrilltes Gemiise, Pasta Sauce Vegane
Bolognese

tat gepriift und mehreren Sortierungs- und
Analyseschritten unterzogen, um in jeder
Hinsicht die hohen Anspriiche zu erfiillen.

WELCHES PRODUKT EIGNET SICH FUR GERICHTE MIT KURZER GARZEIT BESONDERS?

@ Passierte Tomaten
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Mehrfachantworten sind mglich!

WORAUS BESTEHEN TOMATEN HAUPTSACHLICH?
O Zellulose

WIE LANGE SIND TOMATEN IN KONSERVENDOSEN HALTBAR?
O 12 Monate

WELCHE AUSSAGE IST RICHTIG2 TOMATEN MUSSEN ...

O ... schnell verarbeitet werden.

O ... beim Verarbeiten stark erhitzt werden, um"Keime abzut6ten.

O ... zum richtigen Zeitpunkt geerntet werden.

WIE VIELE TOMATENSORTEN GIBT ES?
O Circa 300

WELCHE DER FOLGENDEN TOMATENSORTEN WIRD UBLICHERWEISE
FUR KONSERVEN VERWENDET?

O Fleischtomaten

WELCHE REGION GEHORT ZU DEN WICHTIGSTEN
ANBAUGEBIETEN FUR TOMATEN IN ITALIEN?

O sizilien
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ﬁ) ALLES KLAR? WISSENS-CHECK 2

Mehrfachantworten sind moglich!

OOO 000

OOO

WIE LASST SICH DER ABSATZ VON
TOMATENPRODUKTEN STEIGERN?

Verbundp!atmerungen

WELCHES LAND IST BEI DER HERSTELLUNG VON TOMATENKONSERVEN FUHREND?

Deutschland

WELCHES TOMATENPRODUKT VERSTARKT DEN GESCHMACK VON GERICHTEN?

PaSS|erte Tomaten

WELCHE TOMATENSORTE BESITZT DIE GESCHUTZTE
URSPRUNGSBEZEICHNUNG (G.U./DOP)?

Lesina- Tomaten

WAS ERLEICHTERT KUNDEN DIE AUSWAHL?

Platzierung nach Verwendungsanlass

WO SOLLTEN REZEPTVORSCHLAGE ZUM KOCHEN MIT TOMATENPRODUKTEN
POSITIONIERT WERDEN?

An der Kasse

.In der Obst— und Gemuseabteﬂung
D|rekt am Produkt
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In unserem Shop Izdirekt-lernwelt.de findest Das E-Learning-Portal training.lzdirekt.de fiir
Du noch viel mehr Wissen in gedruckter Form: Mitarbeitende im Lebensmitteleinzelhandel ist
mit kompakten E-Trainings inklusive Abschluss-
/7 Die kompletten Markenlehrbrief-Boxen mit zertifikaten die perfekte, flexible und interaktive
allen aktuellen Markenlehrbriefen Ergénzung zu den Markenlehrbriefen. Hier kannst
/7" Niitzliche Basis- und Priifungstrainer Du jederzeit kostenlos und ohne Registrierung
// Eine Auswahl an interessanten Fachbiichern Dein Wissen auffrischen: egal ob am PC, Tablet
und Nachschlagewerken oder Smartphone.
e
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Ein Markenlehrbrief der Herold Fulfillment GmbH, DaimlerstraBe 14,

LZ direkt Lernwelt, Deutscher Fachverlag GmbH 85748 Garching b. Minchen
Mainzer LandstraBe 251, 60326 Frankfurt am Main Tel. +49 (0) 89 613871-0
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In Zusammenarbeit mit
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MEHR WISSEN,
BESSER VERKAUFEN!

LZ direkt Lernwelt
Deutscher Fachverlag GmbH
Mainzer LandstraBe 251
60326 Frankfurt am Main

lzdirekt-lernwelt.de
training.lzdirekt.de




