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Revolution auf dem Tomatenmarkt?

Wit über 130 Millionen Franken Jahresumsatz Ist der Tomatenmarkt
der mit Abstand wichtigste Umsatzträger in der schweizerischen
Gemüsebranche. Nicht weniger als 8 kg Tomaten werden von jeder
Schweizerin und Jedem Schweizer durchschnittlich gekauft. Der Ver-
*ehr dürfte weit höher liegen, wenn der Hobbygartenanbau noch
hinzugerechnet wird. Dementsprechend aufmerksam werden Verän-
derungen auf dem Tomatenmarkt beobachtet und verfolgt. Noch
steckt die Branche mitten In den Hors-Sol-Dlskusslonen, und bereits
Cfschelnt mit den Long-Llfe-Züchtungen ein neuer Stern am Torna-
tenhlmmel.

]E. Gegen 200 Personen nahmen
den zwei von der Schweizeri-

sehen Gemüse-Union organisier-
Tagungen über Long-Life-

otiaten in Winterthur und Lau-
sänne teil. Die Referenten aus der
orschung, der Züchtung, dem

Handel und der Konsumentenor-
Sanisation konnten teilweise be-

auf längere Erfahrungen mit
on long-Life-Sorten zurückblik-
on. Sowohl Fritz Keller (For-

schungsanstalt Wädenswil) wie
*dch André Granges (RAC Fougè-
|os) erläuterten anhand der ange-
ogten Versuche, dass unter dem
ogriff «Long-Life» zahlreiche Ty-

und Sorten vereinheitlicht

^
orden. Als Semi-Long-Life wer-
n alle Sorten zusammengefasst,

eiche nach der Ernte zwei bis

y*' lochen unbeschadet haltbar
hd. Die echten Long-Life-Typen
Od sieben Wochen lang haltbar.

^®'ne Genmanipulation

J neuen Züchtungen sind nicht,
oft fälschlicherweise ange-

^hirrien, genmanipuliert. Allein
l^oh die Einkreuzung einer gelb-

Unri
Tomatensorte aus Israel

^ einer gezielten Selektion

Tra ^ ^ Haltbarkeit und die
ser^ortfähigkeit deutlich verbes-

Vo/erden. Sowohl Werner Koch

Wj
'Manien Mauser, DübendorO

2(jr|
V'ons Häberli (Geissler Samen,

'on) tendieren in ihren Empfeh-

lungen auf die Semi-Long-Life-
Typen, da in der Schweiz keine

grösseren Transporte über längere
Zeit vorgenommen werden. Da-

gegen ist der Anbau der echten
Long-Life-Sorten in südlichen Län-

dem wie Marokko und Spanien
bereits weit verbreitet, da diese
Sorten auf den billigeren See- oder
Landwegen transportiert werden
können.

Rot, schnittfest, aromatisch

Der Handel wünscht sich rote,
schnittfeste und vor allem aromati-
sehe Tomaten, welche wieder

nach Tomaten schmecken. Daniel
Marinello (Marinello AG, Zürich)
sowie Peter Gugger (Coop Ge-

nève) kritisieren die Züchter, in
den letzten Jahren vor allem auf
Höchstertrag und auf Resistenzen

gezüchtet und dabei die innere

Qualität, insbesondere Aroma und
Geschmack, vernachlässigt zu
haben. In Zukunft müssen solche
Kriterien bei der Selektion von
neuen Sorten vermehrt im Vor-
dergund stehen. Ein Bericht aus
Deutschland liefert für die Hol-
land-Tomaten ein vernichtendes
Urteil. Dementsprechend haben
sich die Marktanteile zugunsten
südlicher Provenienzen verscho-
ben. Da Holland den grössten An-
teil der Tomatenproduktion nach
Deutschland liefert, ist der hollän-
dische Markt sowohl quantitativ
(-12 %) wie auch preislich (-30 %)

eingebrochen. Die Umstellung auf
Long-Life-Typen ist für Holland
nicht so einfach, da sich die heuti-

gen Sorten nicht für den Hors-Sol-
Anbau eignen.
Auch in der Schweiz lässt sich kein
einheitlicher Tomatenmarkt aus-
machen. Die Ansprüche sind ge-

Blinddegustation vom 29. September 1993
in Lausanne

Tomatensorte Grösse 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.I0 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 genügend 7 gut
Z schlecht 5 genügend 8 sehr gut
3 ungenügend 6 gut mit Fehler 9 ausgezeichnet
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mass Jacques Blondin (Union Ma-
raîchère, Genève) sehr unter-
schiedlich. So wünschen Abneh-

mer in der Westschweiz eher rote
Tomaten und auf den Plätzen in

der Zentral- und Ostschweiz lieber

grünliche oder tournante Tomaten.

Deklaration über alles

Die zahlreich anwesenden Konsu-

mentenvertreterinnen wie auch
Sabine Major (Gemüsebörse Lau-

sänne) wünschen sich wieder mit-
teigrosse, rote, schnittfeste Torna-
ten mit dem typischen Tomaten-
aroma. Es sei bedenklich, festeilen

zu müssen, dass Tomaten oft nur
noch als Dekoration verwendet
werden und auf dem Teller mei-
stens unangetastet liegen bleiben.
Dieser Vorwurf wurde unmissver-
ständlich an die Adressen der
Züchter und der Produktion ge-
richtet.
Long-Life-Typen würden von den
Konsumenten abgelehnt, wenn sie

nicht geschmackvoller sind als die

bisherigen Typen. Im weiteren
wird eine klare Deklaration der
Herkunft, der Produktionsmetho-
de, des Erntedatums 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 grösser sein
müsse als die Packung.
Das Ziel dieser Tagungen, die Dis-
kussion zum Thema Long-Life

anzuregen, bevor sich die ganze
Branche in eine Sackgasse manö-
vriert, ist erreicht worden. Damit
ist eine Basis geschaffen worden,
um die Gespräche in den einzel-
nen Interessengruppen weiterzu-
führen.

Geschmack ist Geschmacksache

Eine im Anschluss an die Tagung
in Lausanne durchgeführte Blind-

dégustation mit neun verschiede-
nen Tomatentypen zeigte recht

Blick in den Kochtopf

interessante Ergebnisse. Ausser

der übergrossen Berner Rosen

wurden alle Typen in der Grösse

recht einheitlich bonitiert. Der

Hellfruchttyp wird farblich eher

ungünstig beurteilt, dagegen
schneiden die dunkelroten Sorten

Berner Rose und Roma sehr gut

ab. In der Konsistenz ist eine

ziemliche Konstanz festzustellen,

wobei auch der Long-Life-TyP
nicht speziell heraussticht. Grosse

Unterschiede lassen sich beim

Geschmack und Aroma feststellen.

Leicht abgeschlagen wird die

Long-Life-Tomate aromatisch am

schlechtesten benotet. Auch die

Holland-Tomate und erstaunlicher-

weise die Walliser Freilandtomate

werden schlecht beurteilt. Es wird

wohl niemand überraschen, dass

in dieser Skala mit einigem

Abstand die Kirschentomate

«Cherry» als am aromatischsten

empfunden wird.

Quelle: Früchte+Gemüse

Die Emmentaler Küche

Hauptgericht
Dieses Rezept ist nach einer Figur aus Gotthelfs Buch «Uli der Pächter»
benannt.

Hagu-Hans-Gotlett

Schweinskotelett an «chüschtiger»
Biersauce, mit gedörrten Zwetsch-

gen, Apfelringen, «ygleite Bire, öp-
pis Gmüesigs» und Speckkartoffeln.

Koteletts:

4 Schweinskoteletts
3 Essl. Butterfett
Salz, Pfeffer

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

Biersauce:»

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

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

Gedörrte Zwetschgen:
16 gedörrte Zwetschgen
4 dl Rotwein
80 g Zucker

1 Prise Zimt

Geriebene Zitronenschale
1 Lorbeerblatt
2 Nelken

Die am Vortag eingeweichte

Zwetschgen im Sud aus Rotwein

Zucker, Zimt, Zitronenschale, Ne

ken und Lorbeerblatt aufkochen.

Gedörrte Apfelringe:
16 gedörrte Apfelringe
3 dl Süssmost
40 g Zucker
Geriebene Zitronenschale

Die am Vortag eingeweicht"

Apfelringe im Sud aus Süssm"* '

Zucker und geriebener Zitrone

schale kurz aufkochen.

Essigbirnen:

4 frische Birnen
I 1 /2 dl Gewürzessig

Der
Fourier^
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