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Tomaten: 3 x Hochgenuss

(ISGU/zTc) £>.staw«//c/i r/nrf .sie, rf/'e rfre/ GesrAmacforic/Uunge« der ro/e« Fr«c/i/e, ge«a««r 7o/wa/en.

Hb/i/, we/7 s/e a/.y parad/esfsc/i g«/ «ffip/w/idcn vvurdew, er/j/e/ten sie /« unsere/w orf/IcAe/i Vac/jftar/arid
gar rfen A'amen Parade/ser.

Als roÄe Frücfcre landen die Tomaten meist in der
Salatschüssel. Beliebt sind auch die gefüllten
Tomaten, zum Beispiel mit kaltem Reissalat, be-
reichert mit Schinken-, Peperoni- und Essiggur-
kenwürfeln oder vermischt mit Zuckermaiskör-
nern. Ideal dafür eignen sich Fleischtomaten,
das heisst die mehrkammrigen Sorten. Will man
von den «normalen» oder 2-3kammrigen To-
maten einen kräftigen Tomatensalat machen,
werden die roten Kugeln aufgeschnitten und die
wässrigen Kerne herausgedrückt. Ein Teil der
Kerne wird in die Salatsauce eingerührt.

Bei ge/coc/Ue« 7o/nören könnte man aufgrund
des komplett anderen Aromas meinen, ein
neues Gemüse vor sich zu haben. Klassisch für
gekochte Tomaten ist die Füllung mit Hack-
fleisch. Zu Provence-Tomaten werden sie, in-
dem Tomatenhälften mit einer Paste aus Panier-
mehl, Provence-Kräutern und Kochbutter be-
strichen werden. Und ab unter den Grill damit!

Beim lässt sich geschmacklich
fast vergessen, dass es einmal aus rohen Torna-
ten hergestellt worden ist. Wobei wir auf diesen
dritten Goût kaum verzichten möchten, vor al-
lern nicht in der Bolognesesauce. Eine angemes-
sene Menge Tomatenpüree wird auch jedem
Voressen, Geschnetzelten, Gehackten usw. nach
dem Andünsten von Zwiebeln beigegeben und
kurz mitgedünstet (Dünsten verstärkt das Aro-
ma).

Schweizer Tomatenpüree aus der Dose

Fertiges Tomatenpüree kann beim OKK bezo-
gen werden. Es lohnt sich, die Etikette auf der
Kilodose des OKK-Tomatenpürees anzu-
schauen, denn nicht vielen wird bekannt sein,
dass dieses Püree aus Schweizer Tomaten herge-
stellt wird (nur 10% ausländisches Tomatenkon-
zentrat wird wegen der Farbgebung beigege-
bcn). 1988 wurden bei der Hero Lenzburg 155
Tonnen Tomaten ungefähr dreifach konzentriert
zu 55 Tonnen Püree verarbeitet.

Wichtiger Verarbeitungsgemüseanbau

Gegenüber den 62'852 Tonnen Gemüse, die für
die Konserven- und Tiefkühlindustrie 1988 im
Inland angebaut worden sind, nehmen sich die
obenerwähnten 155 Tonnen «OKK-Tomaten»
zwar geradezu mickrig aus. Mit Bestimmtheit
darfgesagt werden, dass ein Anteil des verarbei-
teten Spinats (rund 12'800 Tonnen), der Bohnen
(rund lO'OOO Tonnen), der Erbsen (rund 8'600
Tonnen) und diverser anderer Gemüsesorten
auch in den Töpfen der Armeeküche landen.
Übrigens, diesem Industriegemüseanbau steht
ein Frischgemüseanbau von 245'539 Tonnen ge-
genüber, was gesamtschweizerisch einen Gemü-
seanbau von rund 308'000 Tonnen ergibt. Fran-
kenmässig entspricht der Gemüseanbau etwa
3% von den rund 9200 Mio. Franken Gesamtroh-
ertrag der Schweizer Landwirtschaft.

Vollausgereift in die Armeeküche

Was den Tessiner Militärküchen recht ist, darf
den Deutschschweizern billig sein: In der Hoch-
saison beziehen Monte Ceneri, Isone usw. seit
vielen Jahren direkt beim Tessiner Verteiler
FOFT in Cadenazzo vollausgereifte, aber unter-
kalibrierte Tomaten. Auch den Gross- und Ar-
meeküchen in der Deutschschweiz ist diese

Möglichkeit offen: Hat der örtliche Lieferant
normalerweise keine der günstigeren Kleinsor-
tierungen im Sortiment, wird er auf einen festen
Auftrag hin die entsprechende Ware zuladen
lassen.

Für die A/ewuger/a/hmg /'m September.'

Kochgemüse:

Bohnen, Blumenkohl, Broccoli, Fenchel,
Herbstspinat, Kabis, Wirz, Rot- und Weisskabis,
Karotten, Krautstiel, Lattich, Peperoni und Au-
berginen, Zucchetti, Zwiebeln.

Salatgemüse:

Tomaten (Fleischtomaten, «normale» 2-3
kammrige, auch Kleinsortierungen), Endivie-,
Kopf-, Eisberg-, Batavia- und Schnittsalate,
Kresse, Gurken, Rettich, viele Kochgemüse.
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