Tomaten

Mit Tomaten macht man Lieblingsgerichte: Tomateps)d omatensalat, Spaghetti mit
Tomatensauce, Ratatouille, Tabbouleh, GuacamoleRai®mes mit Ketchup.

Das vielleicht Schonste, was sich mit einer gutemate machen lasst, ist: einfach
reinzubeil3en. Erst knackt es leicht, dann schmeskiach ganz viel Saft und Sonne.
Genauer: Die Zunge spurt diese feine Balance zwrs&#ure und Sul3e, wie sie nur im Saft
einer sonnengereiften Tomate stecken kann. Dazhiterherbe Duft des Tomatengriins und
eine Prise Salz plus Scharfe durch Pfeffer — rusdemeckt kaum etwas.

Saison und Qualitat:

Gute Tomaten reifen unter der Sonne statt im Teeibtheran und schmecken am besten,
wenn sie reif und rot geerntet werden. Weil siendaiper schnell zu Matsch werden, kriegt
man So was nur zur Saison aus einem Vertrauteesgaam Bauern in der Nahe oder im
Urlaub in einem Tomatenland. Dort im sonnigen Stheginnt ihre Saison im Frihjahr und
reicht tber die Hochzeit von Juli bis Septembenidsind sie auch bei uns am besten) bis in
den Winter hinein (kanarische Tomaten). Die mei3tematen aber werden griin geerntet und
gerade rechtzeitig fir den Laden zum Rotreifen agfir— auch wenn Freiland oder Oko
dransteht. Was aber auf jeden Fall schon mal besser

Damit Tomaten Geschmack haben, sollten sie fesetrdzu klein als zu grof3 fur ihren Typ
sein, keine schrumpeligen Falten, dunkle Stellear &thorf haben; Knubbel und Rippen
machen nichts, oft schmecken diese Sorten besomdensiv. Ihre Blatter und Stiele sind
grun statt welk und wenn die Tomaten duften, damd das meist diese Stiele. Vollig grin
sollten Tomaten nicht sein (das vertragt der Magérgar nicht), doch rotgriine Tomaten
sind vollig in Ordnung.

Doch nicht nur die ganzen Friichte kommen in denddarauchl omatensaft (Direktsaft ist
frisch gepresst, alles andere besteht aus ricknetein Tomatenkonzentrat) — pur oder mit
Salz und/oder Gewirzen — und auch bereits feftayeatensaucen(selbstgemacht sind sie
naturlich viel besser!) in den Handel.



Aufbewahrung:

Eine gerade reife Tomate bleibt ein bis zwei Wodaeg frisch und lecker, wenn sie bei
etwa zwolf bis 15 Grad lagert — also an einer kat8eelle in der Wohnung oder im Keller.
Kuhlschrankluft macht sie fest und fad, auf dem Kéhrank reift sie schnell nach, was nur
bei zu viel Grun auf Dauer gut ist. Aber Achtungim® Reifen lasst die Tomate das Gas
Ethylen ab, das auch anderes Gemiuise und Obst ahdpeswegen keine Bananen. Gurken
oder ahnlich Empfindliches in ihre Nahe lassen.gbérick: Apfel neben unreife Tomaten
legen; sie geben auch Gas ab und spornen so diat&dm@im Reifen an.

Sorten:

Die gangigsten sind die rundBlormaltomaten, wie sie in unseren Garten, unter Hollands
Glasdachern oder auf den Kanaren wachsen. Sigsin#énackig, saftig und eher sauerlich.
Fir Salate und alles, wobei die Tomate in Fornbeleisoll.

Die gedrungeneren, unformigereleischtomatenarbeiten zurzeit daran, ihren guten Ruf als
Idealtomaten fur Saucen, Suppen und Geschmorteemnzerriickzubekommen. Den hatten
sie sich einst mit viel aromatischem Fleisch undigen Kernen verdient — bis sie zu
mehligen, unreifen Brummern flrs Massenkochen ntetie Die Besten kommen im
Sommer aus dem Stden.

Die Eier- oderFlaschentomatenkommen von Haus aus dem Mittelmeerraum und werden
dort wegen ihres dicken Fruchtfleischs und der Siageohl in Salaten geliebt als auch fur
Saucen verwendet. Auch in Resteuropa werden sieirbaliebter (und gehen inzwischen
leider zum Teil denselben Weg wie einst die Flametate). Weltberiihmt sind sie als
geschalte Dosentomaten.

Die Kirschtomate ist inzwischen fir viele Tomatenfans die Nr. 1Ali®rnative zur faden
Einheitstomate, weil sie in ihrer kleinen Hulle hatas saftig-suf3saure Aroma der Ur-Tomate
konzentrieren kann. Das gilt auch bei den Nahrstpfaul3erdem lasst sich ganz schnell und
leicht was mit ihr machen.

Noch am Zweig hangend&rauchtomatengibt es von allen Sorten. lhr Vorteil: Sie sind
nicht ganz so empfindlich und kdnnen deswegen igtiéich geerntet werden.

Unser Video aus der Kiichenpraxi@maten richtig verarbeiten

Und hier finden Sie Rezepte nlibmaten



