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Tomaten — in allen Formen und Farben!

(SGU/mr) Inden letzten Jahren hat das Angebot von Tomaten unterschiedlicher Formen und Farben ver-
mehrt zugenommen: Da gibt es grosse und kleine, gelbe und rote, kugelrunde und langliche. Deshalb
mag es kaum erstaunen, wenn sich der eine oder andere hinterfragt, wo die Unterschiede bei diesen ver-

schiedenen Tomatenarten zu suchen sind.

Wenn wir eine normale runde Tomate auf-
schneiden — und zwar einmal anders, als wir uns
dies beim Riisten fiir Salate gewohnt sind, nim-
lich quer — finden wir in der Regel zwischen
zwei bis drei Fruchtkammern vor. Diese Sorten
dominieren bei uns im Anbau und auch aufdem
Markt. Unterkalibrierte Tomaten kénnen zu
glinstigen Preisen von den Militdrkiichen bezo-
gen werden.

Die sogenannten Fleischtomaten miissen laut
«Schweizerischen Qualititsbestimmungen fiir
Frischgemiise» mindestens vier Fruchtkam-
mern aufweisen. Auch in der Grisse unterschei-
den sie sich von den normalen Tomaten, denn
der Durchmesser dieser Friichte muss minde-
stens 65 mm betragen.

In klimatisch begiinstigten Gebieten des Mittel-
meerraumes werden sie hauptsdchlich im
Freien kultiviert. Auch in unseren nordlichen
Regionen sind diese grossfruchtigen Typen im-
mer mehr gefragt. Wegen dem aromatischen
Geschmack und dem festen Fruchtfleisch wer-
den sie hauptsichlich fiir Salatgerichte verwen-
det. Sie konnen aber auch zum Grillieren oder
fiir zahlreiche andere Zubereitungen verwendet
werden.

Die linglichen, dickfleischigen Perettitomaten
wurden anfangs des 19. Jahrhunderts vor allem
auf Sizilien angebaut, von wo sie nach Rom und
Neapel gelangten. In diesen Regionen wurden
sie meistens zu Brei gekocht und zusammen mit
Teigwaren verspeist. Die urspriinglichen For-
men waren kernarm und wiesen einen buschi-
gen Wuchs auf. Durch Ziichtungen ist es heute
gelungen, Sorten mit lockerem Wuchs hervorzu-
bringen. Die Perettitomaten besitzen einen siis-
sen, aromatischen Geschmack. Sie eignen sich
besonders gut zum Piirieren oder aber zum Roh-
essen oder Grillieren.
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Dass die Cherrytomate die Urform der Tomate
ist, wissen die wenigsten unter uns. In den nord-
lichen Regionen gilt sie immer noch als Speziali-
tit, obwohl sie den Peruanern im 5. Jh. v. Chr.
schon bekannt war. Die kirschgrosse Tomate ist
also keineswegs eine Neuziichtung des 20. Jahr-
hunderts. Wegen ihrem siissen Geschmack und
dem fruchtigen Aroma eignet sie sich besonders
gut zum Rohessen. Threr Grosse wegen wird sie
auch oft zum Garnieren von Gerichten verwen-
det.

Auch gelbe Tomatensorten werden immer po-
puldrer. Die gelben Friichte sind vor allem in
Hobbygirten zu finden. Neuere Ziichtungen ha-
ben die geschmacklichen Werte erheblich ver-
bessert. Man sollte sich also nicht vor dem Kauf
scheuen, denn die gelbe Farbe deutet nicht auf
Unreife; diesen Friichten fehlt lediglich der
Farbstoff Lycopin, welcher fiir die rote Farbe
verantwortlich ist.

Fiir die Mentiplanung im Monat August und
September:

Salatgemiise:

Blumenkohl, Broccoli, Ciccorino rot, Eisberg,
Endiviensalat, Fenchel, Gurken, Karotten,
Knoblauch, Kopfsalat, Krachsalat, Kresse, Lat-
tughino, Petersilie, Rettiche, Tomaten, Zucker-
hut.

Kochgemiise:

Artischocke, Auberginen, Blumenkohl, Boh-
nen, Broccoli, Catalogna, Chinakohl, Cima di ra-
pa, Erbsen, Fenchel, Karotten, Kefen, Kohlrabi,
Krautstiele, Lattich, Lauch, Patisson, Peperoni,
Randen, Sellerie (mit Laub), Spargeln, Tomaten,
Zucchetti, Zuckermais, Zwiebeln.
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