Zeitschrift: Der Fourier : offizielles Organ des Schweizerischen Fourier-Verbandes
und des Verbandes Schweizerischer Fouriergehilfen

Herausgeber: Schweizerischer Fourierverband
Band: 67 (1994)

Heft: 5

Rubrik: Marktplatz

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 21.02.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Long-jife

. Marktplatz

Revolution auf dem Tomatenmarkt?

Mit iiber 130 Millionen Franken Jahresumsatz ist der Tomatenmarkt
der mit Abstand wichtigste Umsatztrager in der schweizerischen

miisebranche. Nicht weniger als 8 kg Tomaten werden von jeder
Schwelzerin und jedem Schweilzer durchschnittlich gekauft. Der Ver-
Zehr diirfte welt hoher liegen, wenn der Hobbygartenanbau noch
hl“lugte.-rechnet wird. Dementsprechend aufmerksam werden Verdn-
demngen auf dem Tomatenmarkt beobachtet und verfolgt. Noch
Steckt die Branche mitten in den Hors-Sol-Diskussionen, und berelts
rscheint mit den Long-Life-Ziichtungen ein neuer Stern am Toma-

tenhimmel.

JE. Gegen 200 Personen nahmen
A den zwei von der Schweizeri-
Schen  Gemiise-Union organisier-
ten Tagungen tiber Long:Life-
Omaten in Winterthur und Lau-
Sanne teil. Die Referenten aus der
Orschung, der Ziichtung, dem
andel und der Konsumentenor-
Sanisation konnten teilweise be-
"Clts auf lingere Erfahrungen mit
den Long-Life-Sorten  zuriickblik-
n. Sowohl Fritz Keller (For-
Schungsanstalt  Wadenswil) wie
Wch André Granges (RAC Fouge-
5) erlduterten anhand der ange-
°8ten Versuche, dass unter dem
C8riff «Long-Lifer zahlreiche Ty-
We" und Sorten vereinheitlicht
Siden, Als Semi-Long-Life wer-
We" alle Sorten zusammengefasst,
®lche nach der Emte zwel bis
Sii]e(: chhen unbeschadet haltbar
.- Die echten Long-Life-Typen
Nd sieben Wochen lang haltbar.

Keine Genmanipulation

'i: Neuen Ziichtungen sind nicht,
Nom Oft filschlicherweise ange-
dmd:“el). genmanipuliert. Allein
die Einkreuzung einer gelb-
“Ntigen Tomatensorte aus Israel
N eingr gezielten Selektion
rﬂnse d.l'e. Haltbarkeit und die
Sor Portfihigkeit deutlich verbes-
: Werden, Sowohl Wemer Koch

X I‘(‘Sﬂmen Mauser, Diibendorf)
Zﬁric ans Haberli (Geissler Samen,
) tendieren in ihren Empfeh-

Og
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lungen auf die Semi-Long-Life-
Typen, da in der Schweiz keine
grosseren Transporte (iber ldngere
Zeit vorgenommen werden. Da-
gegen ist der Anbau der echten
Long-Life-Sorten in siidlichen Ldn-
dern wie Marokko und Spanien
bereits weit verbreitet, da diese
Sorten auf den billigeren See- oder
Landwegen transportiert werden
kénnen.

Rot, schnittfest, aromatisch

Der Handel wiinscht sich rote,
schnittfeste und vor allem aromati-
sche Tomaten, welche wieder
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nach Tomaten schmecken. Daniel
Marinello (Marinello AG, Ziirich)
sowie Peter Gugger (Coop Ge-
néve) kritisieren die Ziichter, in
den letzten Jahren vor allem auf
Hochstertrag und auf Resistenzen
geziichtet und dabei die innere
Qualitat, insbesondere Aroma und
Geschmack, vernachldssigt zu
haben. In Zukunft miissen solche
Kriterien bei der Selektion von
neuen Sorten vermehrt im Vor-
dergund stehen. Ein Bericht aus
Deutschland liefert fiir die Hol-
land-Tomaten ein vernichtendes
Urteil. Dementsprechend haben
sich die Marktanteile zugunsten
siidlicher Provenienzen verscho-
ben. Da Holland den gréssten An-
teil der Tomatenproduktion nach
Deutschland liefert, ist der holldn-
dische Markt sowohl quantitativ
(-12 %) wie auch preislich (-30 %)
eingebrochen. Die Umstellung auf
Long-Life-Typen ist fiir Holland
nicht so einfach, da sich die heuti-
gen Sorten nicht fiir den Hors-Sol-
Anbau eignen.

Auch in der Schweiz ldsst sich kein
einheitlicher Tomatenmarkt aus-
machen. Die Anspriiche sinq ge-

Blinddegustation vom 29. September 1993

in Lausanne

Tomatensorte Grosse  Form Farbe Konsistenz ~ Aroma
Typ Montfavet 6,00 6,65 6,75 5,90 5,30
Typ Hellfrucht 6,30 6,20 5,05 5,70 4,95
Long-Life 6,00 6,05 5,85 5,75 3,40
San Marzano 6,00 6,50 6,45 5,40 4,55
Berner Rose 3,80 5,60 6,85 5,80 5,35
Roma 5,80 6,30 6,85 5,80 5,35
Cherry 5,00 6,75 5,90 6,20 6,40
Holland 6,10 7,20 6,15 6,10 3,95
Freiland Wallis 5,80 6,50 6,60 5,00 3,80
Legende:

I = sehr schlecht 4 = knapp gentigend 7 = gut

2 = schlecht 5 = genligend 8 = sehr gut

3 = ungeniigend

6 = gut mit Fehler

9 = ausgezeichnet
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madss Jacques Blondin (Union Ma-
raichére, Genéve) sehr unter-
schiedlich. So wiinschen Abneh-
mer in der Westschweiz eher rote
Tomaten und auf den Pldtzen in
der Zentral- und Ostschweiz lieber
griinliche oder tournante Tomaten.

Deklaration iiber alles

Die zahlreich anwesenden Konsu-
mentenvertreterinnen wie auch
Sabine Major (Gemiiseborse Lau-
sanne) wiinschen sich wieder mit-
telgrosse, rote, schnittfeste Toma-
ten mit dem typischen Tomaten-
aroma. Es sei bedenklich, festellen
zu mussen, dass Tomaten oft nur
noch als Dekoration verwendet
werden und auf dem Teller mei-
stens unangetastet liegen bleiben.
Dieser Vorwurf wurde unmissver-
standlich an die Adressen der

Ziichter und der Produktion ge-

richtet.
Long-Life-Typen wiirden von den
Konsumenten abgelehnt, wenn sie
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nicht geschmackvoller sind als die
bisherigen Typen. Im weiteren
wird eine klare Deklaration der
Herkunft, der Produktionsmetho-
de, des Emtedatums und neuer-
dings auch noch des Types gefor-
dert. Postwendend kam in der Dis-
kussion der Einwand, dass, wollte
man all diesen Forderungen nach-
kommen, die Etikette grésser sein
miisse als die Packung.

Das Ziel dieser Tagungen, die Dis-
kussion zum Thema Long-Life
anzuregen, bevor sich die ganze
Branche in eine Sackgasse mand-
vriert, ist erreicht worden. Damit
ist eine Basis geschaffen worden,
um die Gesprache in den einzel-
nen Interessengruppen weiterzu-
fiihren.

Geschmack ist Geschmacksache

Eine im Anschluss an die Tagung
in Lausanne durchgefiihrte Blind-
degustation mit neun verschiede-
nen Tomatentypen  zeigte recht

interessante  Ergebnisse.  Ausser
der (Ubergrossen Berner Rosen
wurden alle Typen in der Grosse
recht einheitlich bonitiert. Der
Hellfruchttyp wird farblich eher
ungiinstig  beurteilt, — dagegen
schneiden die dunkelroten Sorten
Berner Rose und Roma sehr gut
ab. In der Konsistenz ist ein€
ziemliche Konstanz festzustellen
wobei auch der Long-Life-TyP
nicht speziell heraussticht. Grossé
Unterschiede lassen sich beim
Geschmack und Aroma feststelle{L
Leicht abgeschlagen wird di€
Long-Life-Tomate aromatisch am
schlechtesten benotet. Auch di€
Holland-Tomate und erstaunlicher”
weise die Walliser Freilandtomaté
werden schlecht beurteilt. Es wird
wohl niemand tiberraschen, das®
in dieser Skala mit einigeM
Abstand  die  Kirschentomat®
«herry» als am aromatischste”
empfunden wird.

Quelle: Friichte+Gemise
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Blick in den Kochtopf L
Die Emmentaler Kiiche Geriebene Zitronenschale
| Lorbeerblatt
2 Nelken

Hauptgericht

Dieses Rezept ist nach einer Figur
benannt.

Hagu-Hans-Gotlett

Schweinskotelett an «chiischtiger
Biersauce, mit geddrrten Zwetsch-
gen, Apfelringen, «ygleite Bire, &p-
pis Gmiiesigs» und Speckkartoffeln.

Koteletts:

4 Schweinskoteletts

3 Essl. Butterfett

Salz, Pfeffer

Die Koteletts mit Salz und Pfeffer
wiirzen und im heissen Fett goldig
braten.

aus Gotthelfs Buch «Uli der Pdchter»

Biersauce:»

2 1/2 dl Wasser

1/2 Essl. Zwiebeln
Bratensauce, gebunden
I 1/2 dl Bier, hell

Wasser und Bier mit den gehack-
ten Zwiebeln aufkochen und mit
Bratensauce binden.

Gedorrte Zwetschgen:

16 geddrrte Zwetschgen
4 dl Rotwein
80 g Zucker
| Prise Zimt

Die am Vortag eingeweichte"
Zwetschgen im Sud aus Rotwe!
Zucker, Zimt, Zitronenschale, N€&”
ken und Lorbeerblatt aufkochen-

Gedorrte Apfelringe:

16 gedorrte Apfelringe

3 dl Stissmost

40 g Zucker

Geriebene Zitronenschale

Die am Vortag ein;_z,eweiChten
Apfelringe im Sud aus Stissmo®’
Zucker und geriebener Zitrone”
schale kurz aufkochen.

Essigbimen:

4 frische Birnen
1 1/2 dl Gewlirzessig

L
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