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Aromatische Tomaten - jetzt aktuell!

6SGt//>«/9 W^r/rewfi/c/! «/cAo'erfe.s Ja/ir ara/wa/Aïc/rert /w/à>/r//«7i£'« 7o/na?e/7, i7/<?y etzr zw

gürtst/gen FVmew e/7iä/f//'c7r s/W? 77 tv Km//«// r/erZ/W/Wi/flg.v/>?<r/ /ce/ne Grenze/; gesetzt/ ff7e £«//; <r//e-

/n/c/tt/ge Gemüse e/gent/t'c/i zu uns?

Man nimmt an, dass die Kulturtomate aus einer
kleinfruchtigen Art entstanden ist. Der Gang in
die Gärten führte wahrscheinlich über die söge-
nannte kirschenförmige Tomate, die bei uns un-
ter dem Begriff Cherrytomate bekannt ist. Die
Ureinwohner Perus und Mexikos züchteten aus
diesen kirschförmigen Tomaten Früchte mit
grösserem Durchmesser. Sie gaben der Pflanze
den Namen «tomatle», was soviel wie «Schwell-
pflanze» heisst.

Durch Kolumbus gelangte die Tomate im
16. Jahrhundert nach Europa, wo sie aber an-
fänglich nur als Zierpflanze in allen Formen und
Farben (weiss, gelb, rot) angebaut wurde. Lange
Zeit glaubte man, der Genuss roter Früchte er-

zeuge Liebeswahnsinn, weswegen die Tomate
auch unter dem Namen «Liebesapfel» oder Pa-

radiesapfel» bekannt wurde. Die Furcht vor dem
Verzehr frischerTomatenfrüchte lässtsich durch
die Giftigkeit einiger Nachtschattengewächse
begründen. Bei der Einnahme von grünen
Früchten ist diese Vorsicht verständlich, denn
sie enthalten das giftige Alkaloid Solanin, wel-
ches aber bei der Fruchtausreife zu ungiftigen
Verbindungen abgebaut wird.

Als Gemüse fand die Tomate erst im 18. Jahr-
hundert allmählich Eingang in die Küchen der
klimatisch günstig gelegenen Mittelmeerländer.
Im Gegensatz zu Mittel- und Nordeuropa war
hier der Anbau im Freien meistens ohne grosse-
re Schwierigkeiten möglich. Um 1880 bauten die

Engländer erstmals Tomatenpflanzen ganzjäh-
rig im Gewächshaus an. Diese Anbauweise setz-
te sich in den darauffolgenden Jahren auch in
anderen Ländern durch. Erst im ersten Welt-
krieg gewann die Tomate auch bei uns an Bedeu-

tung. In den folgenden Jahren stieg der flächen-
mässige Anbau stark an.

Heute zählt die Tomate zu den beliebtesten Ge-
müsearten überhaupt. Dazu tragen ihre Form,
ihr Geschmack, die erfrischende Wirkung und
der Reichtum an Vitalstoffen bei.

Durch Ferienreisen in südliche Länder wurden
auch die länglichen Peretti-, die kleinen Cherry-
und die grossfruchtigen Fleischtomaten bei uns
bekannt. Diese ursprünglichen Sorten waren
aber für den Anbau in unseren Breitengraden zu
wenig frühreif und ertragsreich. Durch gezielte
Auslese konnten die beiden Aspekte erheblich
verbessert werden, so dass sich heute der Anbau
dieser Spezialitäten auch in nördlichen Ländern
als lohnend erweist.

Die Schweizer gehören heute zu den grössten
Tomatenverzehrern Europas. Pro Kopf werden
durchschnittlich 9 kg Tomaten konsumiert. Der
Inlandverbrauch wird zu einem Drittel aus der
eigenen Produktion gedeckt. 1989 betrug die to-
tal inländisch produzierte Tomatenmenge
20'791 Tonnen.

Aus klimatischen Gründen wachsen die wärme-
liebenden Tomaten nur im Tessin und im Wallis
in grossen Mengen im Freiland. In den nördli-
chen Regionen ist der erwerbsmässige Anbau
nur noch unter Hochglas lohnend.

Tomaten sind vitaminreiche und wohlschmek-
kende Früchte mit einer breiten Skala von Zube-
reitungsmöglichkeiten. Sie sind rein an natürli-
chen Säuren, an Vitaminen A, B,, Bj und C so-
wie an Mineralstoffen. Die Saison der schmack-
haften Tomaten hat also begonnen - Guten Ap-
petit.

Zur <7/e A/enü///unung />/; /Wo/;«/ Zu/tV/lugus/;

Salatgemüse:

Blumenkohl, Broccoli, Eisberg, Fenchel, Gur-
ken, Karotten, Kopfsalat, Krachsalat, Kresse,
Lattughino, Rettiche, Tomaten.

Kochgemüse:

Auberginen, Blumenkohl, Bohnen, Broccoli,
Catalogna, Chinakohl, Cima di rapa, Erbsen,
Fenchel, Karotten, Kefen, Kohlrabi, Krautstiele,
Lattich, Lauch, Pâtisson, Peperoni, Randen, Sei-
lerie (mit Laub), Spargeln, Tomaten, Zucchetti,
Zwiebeln.
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