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Pflanzenportriat Tomate
Ein Allroundtalent in der Kiiche
Teil I1

Tomaten werden zwar wie
Gemiise behandelt, gehoéren
botanisch gesehen aber zu den
Beeren. Die krautigen, einjah-
rigen Pflanzen gehoren zur Fa-
milie der Nachtschattenge-
wichse. Wie alle Pflanzen
dieser Familie enthalten Blét-
ter, Stielansitze und die unrei-
fen griinen Friichte das giftige
Alkaloid Solanin, und man soll-
te daher keine unreifen Toma-
ten essen.

Die Stingel und die gefieder-
ten Blétter sind mit feinen Drii-
senhaaren besetzt, denen der
typische Geruch entstromt. Aus
den kleinen gelben Bliiten ent-
wickeln sich nach etwa zwei
Monaten die Friichte. Zunichst
sind sie griin, dann fiarben sie
sich leuchtend rot. Mittlerwei-
le sind auch gelbe, orngefarbe-
ne, violette und griine Sorten
erhiltlich. Tomaten sollte man
bei kiihler Zimmertemperatur
lagern. 12°-16°C sind ideal. Ris-
pen und Stingel ldsst man am
besten dran. Lagert man Toma-
ten im Kihlschrank, leidet
nicht nur die Qualitit sondern
auch der Geschmack. Tomaten
geben ibrigens Ethylen ab.
Dieses Gas beschleunigt die
Reifung von anderem Obst und
Gemiise. Deshalb sollte man
Tomaten immer getrennt la-
gern.

Tomaten sind das ganze Jahr
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tiber im Supermarkt erhiltlich
und wenn man ein geschiitztes,
warmes Pldtzchen im Garten
oder auf dem Balkon hat, kann
man auch selbst Tomaten an-
pflanzen.

Daneben gibt es jede Menge
industriell hergestellte Fertig-
produkte wie Tomaten in Do-
sen, Tomatenpiiree oder Toma-
tenmark. Auf diese Produkte
kann man guten Gewissens zu-
riickgreifen. Sie erleichtern
nicht nur die Arbeit in der Kii-
che, weil z.B. das zur Soflenzu-
bereitung notige umsténdliche
Uberbriihen, Hiuten und Ent-
kernen entfillt, sondern man
kann auch sicher sein, dass die
Tomaten wirklich reif geerntet
wurden und entsprechend aro-
matisch schmecken.

Ihr Apotheker
Dr. Lutz Engelmann



