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Tomatensommer 1988: Rothäute mit Pfiff

(iS"GZ///F) Se/Z M/f/e Ma/ j/hz/ z//e e/n/ze/wj/sc/tert G/a-s/zaw-s/omafe« er/zä/t/ze/z, «w« werz/ezz r/ze era/en
Sc/zw^/zer/re/Za/M/oma/en arzgeZzo/ezz. /tas M/waf/sc/zen Grande« gez/ezTzezz ü/e warme/zeZzezzz/r'/z 7owa-
/en Z>ez wrzs «ur z'm 7e.w/rz zzzzz/ z'/w ILa/Z/s /« ec/z/e« Gro,s.smezzgr>zz /'m Fre/Za/zd, o/zzzejWoc/z z/ezz Z/Zzr/ge«

C/Z-GeZz/e/ezz ab-s/zrec/zerz zw zvoZ/ezz, szF /zä«ezz zz/c/zZ atzc/z ez'/zezz Tzz/e/Z F?Zz//oma/ezz (ganz zw sr/zwe/ge«
von z/ezz v/e/en //azz.s- wnrf Sc/zreZzergär/ezz). £>e«zzoc/z, ausser /n z/en ôe/z/ezz Sorzzzerzs/aZze« Fess/rz wn<7

JTa/Z/s üZzerwz'eg/ z/er üZzerz/ecF/e Fo/Ma/ezzazzZzaw (FYasZ/F/zznne/s, G/a5/!awi9- Ma/zc/zzrzaZ werz/ezz

Gewäc/zs/zaws/ozua/ezz m// z/erFZ/ege geerzz/e/, was aZs ßwa/Z/ä/sze/cAen g///. Z)/es /sZ z/azzzz auc/z aZ/es,

was von der FozzzaZe a/s zzRüsZa/z/a//» azz/a'/ZZ; wa/zrZ/c/z /z/7egeZe/c/zZe D/zzger, d/'ese FozzzaZezz. ITasc/zezz

wnd zzzarsc/zZzere/Z: ,4 b z'zz den Sa/aZ oder z'zz d/e F/azzzze/

Heute sind Tomaten das meistkonsumierte
Gemüse,der Schweiz. Eine Rekordleistung für
ein Produkt, das bei uns erst auf rund 75 Jahre
Erwerbsanbau zurückblicken 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).

Übrigens, Tomaten sind die Beeren einer
Fruchtpflanze, gehören botanisch also ins
«Lager» der Früchte und nicht zu den Gemüsen.
Vermarktet und bewirtschaftet wird sie von der
Gemüsebranche. (Zum Ausgleich hat sich die
Gemüsefamilie die eher als Früchte bekannten
Melonen in ihr «Camp» gezogen!). Zurück zu
den Tomaten: Diese müssen zur Erreichung
ihres Reifegrades nicht hochrot sein. In Italien
wird aus den grünen Tomaten Salat gemacht
(eine Gewohnheit, die auch bei uns Fuss zu fas-

sen beginnt, seit bekannt ist, dass der in den grü-
nen Tomaten vorhandene Wirkstoff Solanin
keine gesundheitsbedenklichen Werte erreicht).
Für Salat eignen sich vor allem die Fleischtoma-
ten mit ihren vielen Kammern und den wenigen
Samen ganz vorzüglich. Ihr ausgewogenes
Aroma entwickelt sich beim Rohessen am
besten. Die voll ausgereiften Sommertomaten
sind auch totale Vitaminspender. Für Tomaten-
saucen (zum Beispiel ein währschaftes Sugo)
können nebst den zwei- bis fünfkammrigen
Tomaten und der oberwähnten vielkammrigen
Fleischtomaten auch die länglichen vor

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 birnenförmi-
gen Tomaten ihren zweiten Namen vererbt.

Verkaufseinheiten für Tomaten: Kartons mit 6

kg oder Gitter mit 14 kg Inhalt.

I. Qualität für Gewächshaustomaten: 50 mm 0,
II. Qualität liegt unter 50 mm 0. Peretti-Tomaten
müssen für I. Qualität einen Querdurchschnitt
von 30 mm aufweisen. Fleischtomaten in I. Qua-
lität: 65 mm plus im Durchschnitt. Auf Aktio-
nen achten oder beim Gemüsehändler allenfalls
nach II. Qualität fragen (je nach Ihrem Standort
Adressen eventuell auch über die SGU, Zürich,
Telefon 01 44 40 05).

///er das a/fZue//e, güzzsZ/ge Gezzz/zseazzgeboZ /Z/r
z//e MozzaZe Tu/z zzzza* /tzzgwsZ

- die ganze Sommer-Gemüsepalette wie Torna-
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

- Importgemüse nur noch dort, wo das Inland
den Bedarf nicht zu decken vermag oder Spe-
zialgemüse.

Der Fourier 7/88 331


	Tomatensommer 1988 : Rothäute mit Pfiff

