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Tomatensommer 1988: Rothaute mit Pfiff

(SGU/ik) Seit Mitte Mai sind die einheimischen Glashaustomaten erhdltlich, nun werden die ersten
Schweizer Freilandtomaten angeboten. Aus klimatischen Griinden gedeihen die warmeliebenden Toma-
ten bei uns nur im Tessin und im Wallis in echten Grossmengen im Freiland, ohne jedoch den iibrigen
CH-Gebieten absprechen zu wollen, sie hitten nicht auch einen Anteil Feldtomaten (ganz zu schweigen
von den vielen Haus- und Schrebergdrten). Dennoch, ausser in den beiden Sonnenstuben Tessin und
Wallis iiberwiegt der iiberdeckte Tomatenanbau (Plastiktunnels, Glashaus). Manchmal werden
Gewdchshaustomaten mit der Fliege geerntet, was als Qualitdtszeichen gilt. Dies ist dann auch alles,
was von der Tomate als «Riistabfall» anfdllt; wahrlich pflegeleichte Dinger, diese Tomaten. Waschen

und marschbereit: Ab in den Salat oder in die Pfanne!

Heute sind Tomaten das meistkonsumierte
Gemiise der Schweiz. Eine Rekordleistung fiir
ein Produkt, das bei uns erst auf rund 75 Jahre
Erwerbsanbau zurilickblicken kann. Die Italie-
ner waren vor etwa 200 Jahren die ersten, die
Tomaten anpflanzten. Einst von den spanischen
Eroberern aus Peru nach Europa gebracht, war
die Tomate lange Zeit als giftige oder gerade nur
als Zierpflanze verkannt worden. Inzwischen
konsumieren die Italiener rund 28 kg, die Spa-
nier rund 26 kg pro Kopf und Jahr. Wir Schwei-
zer bringen es immerhin auch auf einen Pro
Kopf-Konsum von rund 8 kg (Jahresproduktion
Inland rund 15 Mio kg, Importe rund 30 Mio kg).

Ubrigens, Tomaten sind die Beeren einer
Fruchtpflanze, gehoren botanisch also ins
«Lager» der Friichte und nicht zu den Gemiisen.
Vermarktet und bewirtschaftet wird sie von der
Gemiisebranche. (Zum Ausgleich hat sich die
Gemiisefamilie die eher als Friichte bekannten
Melonen in ihr «Camp» gezogen!). Zuriick zu
den Tomaten: Diese miissen zur Erreichung
ihres Reifegrades nicht hochrot sein. In Italien
wird aus den griinen Tomaten Salat gemacht
(eine Gewohnheit, die auch bei uns Fuss zu fas-
sen beginnt, seit bekanntist, dass derin den grii-
nen Tomaten vorhandene Wirkstoff Solanin
keine gesundheitsbedenklichen Werte erreicht).
Fiir Salat eignen sich vor allem die Fleischtoma-
ten mit ihren vielen Kammern und den wenigen
Samen ganz vorziiglich. Thr ausgewogenes
Aroma entwickelt sich beim Rohessen am
besten. Die voll ausgereiften Sommertomaten
sind auch totale Vitaminspender. Fiir Tomaten-
saucen (zum Beispiel ein wahrschaftes Sugo)
konnen nebst den zwei- bis finfkammrigen
Tomaten und der oberwahnten vielkammrigen
Fleischtomaten auch die ldnglichen vor
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allem als eingedost bekannten) Peretti-Tomaten
verwendet werden. Eine der alten Sorten, heute
als Hybridform wieder auf dem Markt, die San
Marzano, hat diesen langen, leicht birnenférmi-
gen Tomaten ihren zweiten Namen vererbt.

Verkaufseinheiten fiir Tomaten: Kartons mit 6
kg oder Gitter mit 14 kg Inhalt.

I. Qualitit fiir Gewidchshaustomaten: 50 mm o,
[1. Qualitét liegt unter 50 mm @. Peretti-Tomaten
miissen fir 1. Qualitdt einen Querdurchschnitt
von 30 mm aufweisen. Fleischtomaten in I. Qua-
litdt: 65 mm plus im Durchschnitt. Auf Aktio-
nen achten oder beim Gemiisehidndler allenfalls
nach II. Qualitét fragen (je nach Ihrem Standort
Adressen eventuell auch iiber die SGU, Ziirich,
Telefon 01 44 40 05).

Hier das aktuelle, giinstige Gemiiseangebot fiir
die Monate Juli und August

— die ganze Sommer-Gemiisepalette wie Toma-
ten, Gurken, Karotten, Peperoni, Blumen-
kohl, Fenchel, Zucchetti, Auberginen usw.

— Salate wie Kopf-, Eisberg-/Bataviasalat, Cata-
logna, Rettich

— fast vergessen und nur im Juli in Saison:
Frische Erbsen

— Importgemiise nur noch dort, wo das Inland
den Bedarf nicht zu decken vermag oder Spe-
zialgemuse.
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