
टोमॅटो हा भारताम ये बटाटा आिण कां ानंतरचा 
ितसरा मह वाचा भाजीपाला आहे. टोमॅटो हे असे एक फळ 
आहे क  याची गणना त ांनी पौि क भाजीपा याम ये 
केलेली आहे. महारा ाम ये वेगवेग या वाणाची लागवड 
केली जाते, यापकै  चेरी, पाली, िशवाजी, भा य ी,
नामधारी, धन ी, अका सौरभ, पुसा गौरव यासारखे आिण 
इतर बरेच वाण आज शेतक यांना लागवडीसाठी उपल ध 
आहेत. जगाम ये केले या वेगवेग या संशोधनानुसार,
रोज या आहाराम ये केलेले टोमॅटो चे सेवन हे िनरोगी 
आरो यासाठी उ म औषध ठ  शकते. अ य प कमी 
साखर, कॅलरी आिण फॅट सोबतच भरपरू माणात 
कॅि शअम, फॉ फरस आिण ि हटॅिमन ए, सी, के, ई यामुळे 
या फळाला एक वेगळं विैश य ा  झाले आहे. याम ये 
असलेलं सायि क आिण मिलक ऍिसड हे याला आंबट 
बनवते जे िक ऍिसिडटीची त ार असले या लोकांसाठी 
एक उ म पयाय ठ  शकते. सोबतच टोमॅटो म ये मोठया 

माणात फायटोनुि एंट्सचाही समावेश आहे. याचे सेवन 
ब याच आजारावर (ककरोग, दयरोग, मधुमेह,
उ चर दाब, रातांधळेपणा ई.) उपयोगी ठरते. सामा यता 

कृषीपव

टोमॅटो वर ि या क न खालील कारचे 
उ पादने तयार करता येऊ शकतात. याचा तपशील 
मािहती खालील माणे आहे.

टोमॅटोपासून तयार होणारे िविवध ि यायु  पदाथ
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उ चर दाब, रातांधळेपणा ई.) उपयोगी ठरते. सामा यता 
फळे, भाजीपाला आणी फुले यांची गणना नाशवंत 
मालाम ये केली जाते. काढणीप ात या काळात िपकांची 
नासाडी भरपरू माणाम ये होते. याचे मह वाचे कारण 
हणजे सू मजीवा ारे होणारे आ मण आणी कमी होणारे 

पा याचे माण. तसेच टोमॅटो हाताळणी या वेळेस याला 
होणारी दुखापत हे सु ा िवचार कर यासारखी गो  आहे.
टोमॅटो फळ हे सु ा नाशवंत अस यामुळे याला साठवनू 
ठेव याची मता खपू कमी आहे. यावसाियक ्या 
उ ण किटबंधात वातावरणात होणारे बदल, वाढणारे 
तापमान आिण खराब वाहतकू यामुळे उ पादन जतन 
क न ठेवणे अवघड जाते. काही वेळेस बाजारपेठेत 
वाढणारी मालाची आवक, घसरणारे दर, तवारीनुसार 
ठरणारा कवडी मोल भाव, साठवणुक साठी असणारा 
शीतगहृांचा अभाव अ या आिण इतर ब याच गो चा 
सामना टोमॅटो उ पादक शेतक याला करावा लागतो.
प रणामी कधी कधी सव माल हा कमी िकमतीत िवकावा 
लागतो. काढणीप ात असणा या तं ाना या मािहतीचा 
अभाव, ि येिवषयी अनिभ ता अ या अनेक कारणामुळे 
शेतकरी ि या उ ोगाकडे कानाडोळा करताना िदसत 
आहे. यामुळे आिथक नुकसान सहन करावे लागते. अ या 
प रि थतीत जर फळावर यो य ि या केली तर 
उ पािदत पदाथ हे अिधक काळ साठवनू बाजारपेठेपयत 
आणता येतील. प रणामी शा त उ पादनाचा खपू चांगला 
पयाय शेतक यांसमोर उपल ध होईल.

टोमॅटो पे ट:
टोमॅटो पे ट बनव याकरता याचे लहान 

आकाराचे तुकडे क न काही तास पाणी व ऑिल ह 
ऑइल या िम णाम ये िशजवनू यावे. यामुळे टोमॅटो 
वरील बाहेरील साल आिण आतील िबया ा वेग या 
हो यास मदत होते. िश लक रािहले या टोमॅटो या 

ावणाम ये चवीनुसार मीठ आिण इतर मसाले टाकले िक 
टोमॅटो पे ट तयार होते. इथे एक गो  ल ात 
घे यासारखी आहे, ती हणजे टोमॅटो पे ट ही टोमॅटो पुरी 
आिण सॉसपे ा थोडी जाड असते.

टोमॅटो जॅम:
ता या टोमॅटो वर चाकूने िकंवा सुरीने घाव 

क न या. उकळ या पा यात काही वेळ िशजव यानंतर 
बाहेरील साल काढून टाकावी. नंतर सोलले या टोमॅटो चे 
बारीक तुकडे क न एका भांड्यामधे उक या यासाठी 
ठेवा. साखर, िलंबाचा रस व काही इतर मसाले (दालिचनी,
लवंग, औषधी वन पती) आिण चवीनुसार मीठ टाका.
याम ये साखर ही संर काचे काम करते तर िलंबाचा रस 
हा आंबटपणाचा (साम)ू तर सांभाळते. हे िम ण थंड 
झा यावर िचकटगुई जॅमचा आकार ा  करते.
साठवणुक साठी तयार झालेला जॅम हा िनजतुक करण
केले या काचे याबरणीत भ न ठेवा.
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टोमॅटो सॉस:
टोमॅटो सॉसला काही ठीकाणी ’केचअप’ हणनू 

िह संबोध यात येते. अधवट कापले या टोमॅटो पासनू 
बाहेरील साल आिण बीया अलग क न याचा लगदा
(प प) काढून यावा. ा लग ाम ये मीठ, ऑिल ह तेल 
तसेच इतर मसाले टाकून एका पाते याम ये उकळून 
यावे. ही ि या काहीशी टोमॅटो पे टसारखी असली तरी 

वरील िम णाम ये झथन गम टाक याने िम णाला 
गुळगुळीत आिण जाड सुसंगती ा  हो यास मदत होते.
टोमॅटो सॉसचा उपयोग हा अधवट उकडले या भा या 
आिण मासांहारासोबत केला जातो. यािशवाय पा ता आणी 
चाईनीज पदाथासोबतही खा यासाठी िस  आहे.

टोमॅटो परुी:
टोमॅटो पे ट बनव यासाठी या ि येम ये 

थोडासा बदल के यास टोमॅटो पुरी बनवता येते. टोमॅटो 
पे ट या िम णाम ये ि हनेगरचा वाढीव घटक समािव  
के यास याची सुसंगता बद या यास मदत होते.
ि हनेगर या जागी िलंबाचा रसही वापरता येतो जो पुरीचा 
आंबटपणा (साम)ू िनयं ण क न या या साठवण 

मतेवरही प रणाम करतो. टोमॅटो पे ट आिण सॉसपे ा 
याची चव वेगळी असनू याची सुसंगताही दाट आहे. हे 
सामा यता सुप, सॉस इ यादी सोबत वापरले जाते.

टोमॅटो रस ( यूस):
टोमॅटोचा रस हा टोमॅटो पे ट िकंवा ता या 
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पोमेस हणतात. हे सव िम ण उ हाम ये वाळवनू या 
आिण कोरड्या िठकाणी साठवनू ठेवा. हे िम ण 

ामु याने पाळीव ाणी आिण पशुसाठी आहार हणनू 
वापरले जाऊ शकते. यां यामधील डाय ी फायबर आिण 
ि हटॅिमन बी पशुसाठी फायदेशीर ठरते.

टोमॅटो लोणच/ेचटणी:
टोमॅटो व छ क न ते पा यात उकळून यावे 

नंतर यातील लगदा काढून यावा. एका पाते याम ये 
अधवट भाजेलला कांदा, लसनू, िचंच, आले इ यादी 
एकजीव क न यावे. नंतर यात लगदा टाकून याला 
िशजवनू यावे जेणेक न याला जाड गुळगुळीत 
सुसंगती येईल. चवीसाठी ि हनेगर, ऑिल ह तेल िकंवा 
औषधी वन पतीचा वापर केला तरी चालेल.

टोमॅटो िबयांच ेतले:
पा याचा उपयोग क न िबया लग ापासनू 

वेग या क न या यात. नंतर या व छ क न 
यामधील ओलावा कमी कर यासाठी उ हाम ये वाळवनू 
या. वाळले या िबयापासनू िविवध ि ये ारे (सुपर 

ि िटकल व उतारा, सॉकलेट ए सटरकशन इ यादी)
तेल काढले जाते. याचा उपयोग सौ दय साधन 
उ ोगाम ये तसेच माग रन तयार कर यासाठी होऊ 
शकतो.

वाळलले ेटोमॅटो:
टोमॅटोचा रस हा टोमॅटो पे ट िकंवा ता या 

टोमॅटो पासनू बनवता येतो. पे टपासनू रस बनव यासाठी 
याम ये यो य माणात वाढीव पाणी घातले जाते. ता या 

टोमॅटो पासनू रस काढ यासाठी थम ते व छ धुवनू 
यावेत. िवशेषता देठाचा आणी फुलाचा भाग पा याने 
व छ करावा. नंतर टोमॅटो चे लहान लहान तुकडे क न 

उकळ या पा याम ये टाकून याचा कु कुरा क न 
यावा. ही ि या होत असताना यात चवीपुरते मीठ,

मसाला टाकून िम ण यवि थत िशजवनू यावे. िम ण 
थंड झा यानंतर ते गाळून यावे जेणेक न यातील 
घनपदाथ बाजलूा होतील. नंतर ते िनजतुक करण 
केले या कॅनम ये भ न ठेवावे. याचा उपयोग हा 
कॉकटेल बनव यासाठी केला जातो.

टोमॅटो पावडर:
ता या टोमॅटोचे साल काढून तो बेिकंग पेपरचे 

अ तर लावले या ेवरती पसरावा. नंतर ओ हन या 
मदतीने या सालांना खोल लाल कलर येईपयत िकंवा 
याचा पेपरसारखा पापु ा होईपयत तापवा. नंतर कॉफ  
ाइंडर िकंवा िगरणीचा उपयोग क न याची पावडर 

क न यावी.

टोमॅटो पोमसे:
टोमॅटो रस, पे ट आिण सॉस बनव या या 

ि येम ये बाहेर पडले या टोमॅटो चे साली, िबया आिण 
काही   अंशी   िश लक   रािहलेला  लगदा  यालाच  टोमॅटो

वाळलले ेटोमॅटो:
या ि येसाठी जा त िपकलेले आिण कमी 

आ ता असलेले टोमॅटो िनवडा. मधोमध याला अ यापयत 
काप घाला. या ि येम ये टोमॅटो ची गुणव ा 
सुधार यासाठी मीठ िकंवा स फर डायऑ साईडचा 
उपयोग करावा. नंतर टोमॅटो  उ हाम ये वाळव यासाठी 
ठेऊन ा. ज हा टोमॅटो  मऊ होतील व जवळ जवळ 
सुकले जातील त हा यांना थंड क न पुढील वापरासाठी 
साठवनू ठेवा. हे टोमॅटो मटणा या र यासाठी वापरला 
जाऊ शकतो. तसेच ऑिल ह तेल बरोबर आिण हबल 
सीझिनं स बरोबर थेट सेवन केला जाऊ शकतो.

कॅन केलले ेटोमॅटो:
उकळ या पा यात काही वेळ िशजव यानंतर 

बाहेरील साल काढून टाकावी. दर यान या जारम ये 
पदाथ भरणार आहे तो देखील झाकणासिहत 
िनजतुक करण क न यावा. या टोमॅटो ची चव 
वाढव यासाठी तसेच जा त काळ जतन कर यासाठी 
ि हनेगरचा वापर करावा. नंतर िशजवलेले टोमॅटो  
जारमधे ि हनेगर या ावणासिहत भ न यावेत.
यावेळी जारमधील ावणाची पातळी आिण  झाकण 

याम ये हेड पेस राहील याची काळजी यावी. बंद जार 
काही वेळ ेशर कुकर िकंवा पातेलेम ये उकळ या 
पा यात ठेवावे. नंतर ते जार थंड पाणी वाप न थंड करावे.

(संपक: +९१ ९७६६६५२३२१)
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