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so wenig wie moglich beriihrt werden sollten, um den
natiirlichen Duftfilm zu erhalten.

Lagerung

Erzeuger oder Grofthandel kénnen reife, gesunde
Trauben bei -0,5 °C und 90 % bis 95 % relativer
Luftfeuchtigkeit je nach Sorte ein bis sechs Monate
lagern. Zur Erhaltung der Qualitidt wihrend des
Transportes werden die Trauben im Packstiick oft mit
einer Einlage, die Natriumdisulfit enthilt, abgedeckt.
Diese Einlage gibt langsam geringe Mengen Schwefel
ab, wodurch die Trauben vor Schimmel und Verderb
geschiitzt werden. Sie muss bei Ankunft im Groffhan-
del aus dem Packsttick entfernt werden, andernfalls
konnen die Beeren durch das freigesetzte Sulfat
geschidigt werden. Im Haushalt beschrankt sich die
Haltbarkeit im Kithlschrank - vor Austrocknung
geschiitzt - auf ca. 14 Tage.

Qualitat

Reife

Je intensiver die Beeren gefirbt sind, desto stifler
schmecken sie. Bei hellen Beeren sind Pigmentflecken
wie Sommersprossen ein Hinweis auf Siifle.

Duftfilm

Die Beeren sind von Natur aus mit einem weifen,
wachsartigen Duftfilm bedeckt, der sich stumpf
anfiihlt. Ein unbeschédigter Duftfilm deutet auf ein
sorgfiltig aufbereitetes Produkt hin.

Sorte Italia

Saubere Beeren

Am Duftfilm der Beeren lagern sich haufig Staub und
eventuell Pflanzenschutzmittelriickstande an, die sich
nur schwer abwaschen lassen.

Frische
Frische Trauben haben ein griines Stielgertst und
leuchtend gefarbte, pralle Beeren.

Kein Verderb

Der Verderb beginnt meist am Stielansatz der Beere,
das Fruchtfleisch verfarbt sich in diesem Bereich
dunkel. Besonders kritisch ist der sogenannte Nes-
terverderb, d. h., wenn mehrere benachbarte Beeren
durch Faulnis und Schimmelrasen verdorben sind,
denn er breitet sich schnell aus.

Beeren mit Schwefeldioxid-Schiden sind teilweise
entfarbt oder glasig (mit deutlicher Abgrenzung zum
tbrigen Fruchtfleisch). Am Beerenstiel ist das Fleisch
hiufig eingesunken. Der Geschmack kann beeintrach-
tigt sein. Meist werden die Méngel erst sichtbar, wenn
die Beeren ein paar Stunden bei Zimmertemperatur
lagern.
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Tafeltrauben - in Kiirze

» Die Power-Frucht aus dem Altertum.

» Hauptlieferldnder: Italien, Stidafrika, Spanien,
Indien, Griechenland, Agypten, Peru, Chile, Tiirkei,
Brasilien.

» Fruchtgewicht: 500 g bis iiber 1.000 g.

» Wichtige Inhaltsstoffe: Trauben- und Fruchtzucker,
B-Vitamine, sekundire Pflanzenstoffe.

» Traubenkuren zur Entschlackung.

» Einkaufstipps: gut gefarbte, saubere, pralle, gesunde
Friichte. Trauben reifen nicht nach.

» Trauben erst unmittelbar vor dem Verzehr
waschen.

» Lagerung: im Gemusefach des Kithlschranks.
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Sorte Sheegene 13-Timco®

.

Herkunft

Die Weinrebe Vitis vinifera (L.) ssp. vinifera, eine der
iltesten Kulturpflanzen der Welt, wurde vor etwa
8.000 Jahren in Kultur genommen. Sie hat sich aus
der Wilden Weinrebe entwickelt, die in einem Gebiet
von der Tiirkei bis Zentralasien heimisch ist. Mit den
Romern gelangte der Weinbau nach Europa, Franzis-
kanermonche brachten ihn nach Amerika. Der Anbau
der Weinrebe fiir die Wein- und Tafeltraubenproduk-
tion erfolgt heute weltweit von der geméafigten Zone
bis in die Subtropen. Die Weltproduktion von Trauben
lag 2019 bei 77 Millionen Tonnen, nur ca. 30 Prozent
davon entfallen auf Tafeltrauben. Die grofiten Pro-
duktionsldnder fur Tafeltrauben sind China, Indien,
die Tirkei, Italien, die USA, Chile und Peru. Hauptex-
portldnder sind Chile, Italien, die USA, Peru, China,
Sudafrika, Mexiko, Indien und die Turkei (FAO, 2019,
USDA, 2020).

Lieferlander

Tafeltrauben stehen in Deutschland, dem drittgrof3-
ten Importeur, mit einem Verbrauch von 5,8 kg pro
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Haushalt und Jahr an fiinfter Stelle der meistgekauf-
ten Obstarten (AMI, 2020). Das Angebot ist ganzjihrig,
mit einem Hohepunkt von August bis November. Die
Saison fir Tafeltrauben aus dem Mittelmeerraum
beginnt Mitte Mai und endet im Dezember/Januar.
Uberseeware erhalten wir von November bis Juli.
Unser Hauptlieferland ist Italien, mit Abstand gefolgt
von Stidafrika, Spanien, Indien, Griechenland, Agyp-
ten, Peru, Chile, der Tiirkei und Brasilien. Nebenlie-
feranten sind Namibia, Marokko und Frankreich. Mit
der Anderung des Weinrechts im Jahr 2000 hat sich
auch in Deutschland eine kleine, aber wachsende Pro-
duktion von Tafeltrauben entwickelt, die von August
bis Oktober meist lokal vermarktet wird.

Vielfalt

Die Anzahl der weltweit vorhandenen Sorten wird auf
etwa 10.000 geschitzt, von denen nur wenige Hundert
eine kommerzielle Bedeutung haben, vor allem im
Weinbau. Die Zahl der Tafeltraubensorten hat aller-
dings stark zugenommen. Es gibt blaue (rotblau bis
blauschwarz), rote (pinkfarben bis tiefrot) und weifde
(hellgrin bis goldgelb) Sorten. Letztere sind durch
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Mutation aus den blauen Sorten entstanden, ihnen
fehlt der Farbstoff Anthocyan.

Bekannte blaue, kernhaltige Sorten sind z. B. Alphonse
Lavallée (Ribier), Dan-Ben-Hannah (Black Emperor)
oder Michele Palieri. Die wichtigste rote kernhaltige
Sorte ist Red Globe. Zu den weifden kernhaltigen
Sorten zdhlen z. B. Aledo, Matilde, Regina und Victoria.
Einige Sorten gibt es jedoch sowohl mit blauen als
auch mit weifRen Beeren (z. B. Regina, Chasselas).

International beherrschen mittlerweile die kernlosen
Sorten die Mérkte. So sind z. B. Sultanina (Syn. Thomp-
son Seedless) und Sugraone (Superior Seedless™) die
bekanntesten weiflen Sorten. Marktbedeutende rote
Sorten sind z. B. Crimson Seedless und Flame Seedless
sowie Sugrathirteen (Midnight Beauty®) und La Ro-
chelle bei den blauen Sorten. Moderne Nummernsor-
ten aus der Arra-, IFG-, Sheegene- oder Sugra-Gruppe
erobern zunehmend die Mirkte.

Bei den Muskattrauben/Muskatellertrauben erinnert
der Duft der dattelférmigen Beeren an Muskat und die
Beeren haben ein typisches Aroma. Die bekannteste
weifde Sorte ist Italia, Beispiele fiir blaue Sorten sind
Muscat de Hambourg oder Muscat Bleu.
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Inhaltsstoffe

Tafeltrauben sind reich an Kohlenhydraten, haupt-
sachlich Frucht- und Traubenzucker, und damit
wertvolle Energiespender. Ihre Fruchtsiduren, Bal-
laststoffe in Haut und Kernen sowie Pektin regen

den Darm an (medizinischen Traubenkuren), binden
Giftstoffe und wirken Cholesterin ausgleichend. Sie
sind reich an B-Vitaminen (vor allem B6 und Folat),
Flavonoiden (Quercetin, in roten und blauen Trauben
Anthocyanine) sowie an Phenolsduren, vor allem der
Krebs hemmenden Ellagsaure. Die Beerenhaut enthilt
als Schutz vor Schadorganismen das stark antioxidativ
wirkende Resveratrol.

Ernte

In manchen Anbauregionen, teilweise auch in der
Bio-Produktion, werden Tafeltrauben wiahrend der
Wachstumszeit mit Papiertiiten umhtillt, um sie vor
Staub, Insekten und Krankheitsbefall zu schiitzen.
Tafeltrauben reifen nach der Ernte nicht nach und
missen daher vollreif geerntet werden, wenn sie
aromatisch und stfd schmecken sollen. Die Beeren der
weifden Sorten sind dann gelbgriin bis intensiv gelb,
die der blauen und roten Sorten sollten gleichméflig
und moglichst intensiv gefarbt sein. Als Reifekri-
terien werden zusétzlich zur Farbe und Grofe der
Beeren auch der Gehalt an 16slicher Trockensubstanz
(iberwiegend Zucker) im Beerensaft und das Zucker/
Saure-Verhiltnis bestimmt. Die Ernte erfolgt in den
frithen Morgenstunden von Hand, wobei die Trauben




