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| Bauerin Monika Fessler mit

daneben.

einer Ernte aus 127 Sorten (L.).
‘ Auf dem Brett sind Tomaten
der Sorte Zahnrad, eine kleine
griinliche Green Grape sowie
zwei orange Auriga liegen

Voll aufs Aroma

Jetzt locken die TOMATEN. Trotz bunter Vielfalt schmeckt
das Gemiise oft fad. Liegt es am Boden, am Klima oder an der Sorte?
Bé&uerin Monika Fessler weiss es. Ihre Ernte schmeckt kostlich.

ruchtig, siiss und sauerlich soll sie
F schmecken. Wie eine Tomate eben.

Sie zu verspeisen soll ein Genuss
sein, einfach so, fiir sich - ohne Salz, Oli-
venol oder gar Mayonnaise.

Eine gute Tomate zu finden ist kein
Problem, sollte man meinen. Im Super-
markt gibt es das beliebteste Gemiise der
Schweiz zu jeder Jahreszeit in Hiille und
Fillle. Grosse, kleine, fleischige, runde,
exzentrische, gerippte, glatte, dick- und
diinnhdutige Tomaten. Rote, gelbe und
sogar griine. Solche aus spanischen und
aus holldndischen Gewdchshdusern, aus
Bella Italia und vom Friihjahr bis in den
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Text Michael Litscher

Herbst hinein auch aus der Region, hors-
sol gezogene und solche aus Bio-Erde.
Ganz besonders viele gibt es jetzt im
Hochsommer. Kriftig leuchten die Para-
diesépfel in den Auslagen. Aber oft sind
sie nicht mehr als bunte Lockvogel. Thr
Fleisch ist ganz einfach fad.

Die tiblichen Kriterien zur Unterschei-
dung von gut und schlecht haben bei den
Tomaten keine Giiltigkeit: Die dunkel-
griinliche Kumato etwa, eine Ziichtung
des Agrochemie-Konzerns Syngenta, ist
schmackhafter als die gezahnte Tomate
von Pro Specie Rara, der Organisation, die
sich um den Erhalt alter Sorten kiimmert.

Fotos Katharina Litscher

Auch die Saisonalitit hilft nicht weiter. Im
April und Mai verkauften die Grossvertei-
ler unter ihren Gourmetlabels Merinda-
Tomaten aus Suditalien, die besser waren
als die aktuelle heimische Frischware.

Musik im Gewédchshaus

Was also macht eine Tomate gut? «Es ist
die Musik», sagt Monika Fessler-Alig halb
im Scherz. Die 43-jahrige Bduerin be-
schallt die Stauden in ihrem Gewéchshaus
in Hamikon LU leise mit sanfter Musik.
«Noch wichtiger fiir gute Tomaten ist ein
gesunder Boden», sagt sie nach einer kur-

zen Denkpause. Sie setzt ihre Stauden in »+

Die stark gerippte
Costoluto
Genovese ist
lieblich herb und
aromatisch.




echte Erde und trinkt sie mit Regen-
wasser, in das sie Brennnesseln, Kamillen
und Schachtelhalme gelegt hat. Dazu
mulcht sie den Boden - sie belegt ihn mit
geschnittenem Gras. Das Resultat ist in
einem Korb in ihrem Hofladen zu sehen:
Tomaten, farbenprichtiger und formen-
reicher als die Gesamtheit der Supermarkt-
auslagen. Und die allermeisten «farbigen
Héamiker Tomaten», wie Fessler ihre Pro-
dukte nennt, schmecken wunderbar.

Fessler hat sich in den bald acht Jahren,
in denen sie Tomaten anbaut, einen Na-
men geschaffen. Handler, die Gourmet-
Restaurants beliefern, kaufen bei ihr ein,
das Warenhaus Globus ist ebenfalls ein
wichtiger Kunde. Empfohlen wurde uns
Fessler von Andres Sprecher, einem Bio-
logen und Hobbygirtner aus Breitenbach
SO, der zwei Biicher iiber Tomaten ver-
fasst hat.

«Am wichtigsten ist die Sorte», sagt
Sprecher, 69, der in seinem Leben 1300
Sorten selbst gepflanzt hat. «Tomandi»,
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Eine Auswahl an aromatischen, farbigen Hamiker Tomaten.

so sein Ubername, schwirmt von russi-
schen Tomaten. Besonders gut wiirden
diese in Sibirien gedeihen, wo der Som-
mer mit seinem kontinentalen Klima son-
nig, heiss und trocken ist. Das, was Toma-
ten lieben.

Schweizer Klima zu feucht

«Eine Tomatenstaude kann problemlos
14 Tage ohne Wasser auskommen», sagt
Sprecher. «Aber wenn es zu feucht ist, be-
ginnt sie zu faulen.» Die Blitter diirften

Tochter Michelle
Fessler hilft bei
der Ernte (o0.).
Monika Fessler
kontrolliert die
Staudenim
Gewichshaus (L.).

nicht mehr als vier Stunden pro Tag nass
sein. Sprechers Fazit: «Die Schweiz ist kein
Tomatenland.» Dem pflichtet Richard
Kigi, bei Globus als Foodscout fiir die
Entdeckung neuer Lebensmittel zustdn-
dig, bei: «Das Klima ist schuld daran, dass
es in der Schweiz nur wenige gute Toma-
ten gibt.» Fesslers sind eine Ausnahme.
Von Mitte Juli bis Mitte September
aber gibt es in der Schweiz praktisch nur
Schweizer Tomaten zu kaufen, weil Toma-

tenimporte zum Schutz der einheimi- »+

amiker Tomaten
wachsen in echter Erde und

mit Regenwasser getran
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Die te Napoli
ist eine feine
Pastatomate u

ignet sich auc‘

iches.
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Die Tomatensorte Blue Beauty ist siiss-fruchtig im Geschmack.

MONIKA FESSLERS TIPPS FUR DEN EIGENANBAU

@ Sorten: Zum Anbau
auf dem Balkon oder
im Garten eignen sich
faustgrosse Tomaten.

@ Aussaat: Im Marz, in
Aussaaterde. |deale
Raumtemperatur 15 bis
20 Grad. 25 Grad las-
sen Samen rascher
keimen, tun aber der
Pflanze nicht gut.

@ Setzen: Im Freien nach
dem 15. Mai. Die Pflan-
zen erleiden einen
Kalteschock, wenn die
Temperatur unter
8 Grad fallt.

@ Platzbedarf: In einen
Topf von 50 bis 60 Liter
Inhalt eine oder zwei
Pflanzen setzen.

Gute Tomatenerde
verwenden.

@ Schutz: Wichtig ist, dass
die Stauden nach Regen
innert vier Stunden
trocknen konnen, um
Krautfaule zu vermei-
den. An einer Stidmauer
oder auf dem Balkon ist
kein Schutz notig. Sonst
Tomatenhduschen ver-
wenden. Diese miissen
gross genug sein, denn
die Pflanzen brauchen
Luft. Stauden aufbinden.

@ Wassern: Die Wurzeln
jeweils am Morgen be-
giessen. Bis zum Mittag
mehrmals kleine Men-
gen geben. Bei Hitze
verursacht zu viel Was-

ser aufs Mal Risse in
den Friichten.

@ Pflege: Stauden jede
Woche auf sogenannte
Geiztriebe kontrollieren
und diese ausbrechen.
Niemals abschneiden,
weil dabei Pflanzen-
zellen zerstort werden.

@ Diingen: Boden im
Herbst mit Kompost
versetzen und mit Nahr-
stoffen (Griindiinger)
anreichern. Ab Ende Juli
Bio-Diinger zugeben.

@ Licht: So viel Sonnen-
strahlen wie maglich.
Bei grosser Hitze etwas
beschatten.

@ Ernte: Sobald die Toma-
ten voll ausgereift sind.
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schen Produktion mit prohibitiv hohen
Zéllen belegt sind.

Frither wurden die Tomatenstauden
draussen hochgezogen, unter kleinen Da-
chern vor Regen und Hagel halbwegs ge-
schiitzt, so, wie es Sprecher in seinem Gar-
ten noch immer praktiziert. Wer aber fiir
den Markt produziert, will nichts riskie-
ren und pflanzt im Gewéachshaus.

Im «Tunnel», wie Monika Fessler ihr
einfaches, mit Plastik bedecktes Treibhaus
nennt, ist es an diesem sonnigen Sommer-
morgen warm und feucht. Ein leises Liift-
chen weht durch den hellen Tunnel. Des-
sen Seiten sind auf halber Hohe gedffnet.
Das Sonnenlicht mit seinen UV-Strahlen,
die den Plastik durchdringen, sorgt fiir die
Farbbildung der Tomaten,

In nahezu jeder Reihe der Stauden, die
mit Schniiren an einem Gerfist festgebun-
den sind, wachsen andere Tomaten. Rote,
griine, gelbe und violette. Herzférmige
oder solche mit Strahlenmuster wie die
Sorte Feuerwerk, eine der russischen, von
denen «Tomandi» schwirmt. Damit die
Friichte ihr volles Aroma entwickeln, wer-
den sie erst gepfliickt, wenn sie reif sind.
Fessler liest im Sommer jeden Tag Toma-
ten ab, die sie frisch verkauft. Unterstiitzt
wird sie von einer Erntehelferin aus Polen,
von einer Schwigerin, Frauen aus der
Region - und von ihren drei Kindern.
Der Anbau der Hamiker Tomaten ist ein
Familiengeschaft; Ehemann und Bauern-
sohn Hubert, 46, der als Treuhdnder sein
Geld verdient, ist fiir das Technische zu-
stindig, zum Beispiel die Bewdsserung.

Jeweils im Mairz startet Fessler ihr
Tomatenjahr mit der Aussaat. Im Mai
werden die Setzlinge in die Erde gesteckt,
im Juni kénnen die Cherrytomaten geern-
tet werden, ab Mitte Juli sind die grosse-
ren Tomaten reif, im Oktober die letzten.
Beheizt werden die Gewéchstunnels nur
durch die Sonne und die von ihr aufge-
wirmte Luft.

«Mir gehts nicht um die Quantitit,
sondern um die Sortenvielfalt», sagt IP-
Bauerin Fessler. Drei bis vier Kilogramm
Tomaten erntet sie pro Quadratmeter, ins-
gesamt vier Tonnen. Die Tomaten ver-
kauft sie zu einem vergleichsweise hohen
Kilopreis von zehn Franken im Hofladen.

Die Grossverteiler
Fessler produziert teurer als die Lieferan-
ten der Tomaten im Supermarkt. «Im

kommerziellen Anbau lautet das Ziel 80
bis 90 Kilogramm pro Quadratmeter.
Man setzt auf Sorten, die schnell wachsen
und viel Wasser aufnehmen», sagt Experte
Andres «Tomandi» Sprecher. Entspre-
chend wissrig schmecken die Friichte.
Steinwolle und Kokosmatten ersetzen den
Boden, angesit wird im Januar im Treib-
haus, gesetzt im Marz, geerntet ab April.
Statt der Sonne warmt die Heizung.

Fir die Grossverteiler sind zudem
logistische Aspekte wichtig. Die Migros
zeigt sich selbstkritisch: «Wir sind uns
eines gewissen Zielkonflikts zwischen
Haltbarkeit, Transportfihigkeit und
Geschmack bewusst», erkldart Migros-
Sprecherin Monika Weibel. Die Migros
unternehme aber «Anstrengungen zur
geschmacklichen Verbesserung». Doch
die Entwicklung neuer Sorten, die «ge-
schmackvoll» und dennoch lagerfahig
sind, nehme Jahre in Anspruch.

Coop besteht darauf, bereits heute
«besonders aromatische» Sorten wie etwa

ANZEIGE

ESSEN

SORTENVIELFALT

Es gibt rund 13000 Sorten, die
in 4 Gruppen gegliedert sind:

Fleischtomaten: Weit Gber

100 Gramm schwer, oval, herz-
formig oder rundlich. Wenig Saure.
Flaschentomaten: Langlich,
enthalten weniger Wasser und
mehr Fruchtfleisch als andere
Sorten. Die klassische Saucen-
tomate. Auch als Peretti
bekannt.

Rundtomaten: Die am
haufigsten verkaufte Form -
rund, wie der Name sagt.
Mehr Saure und weniger
Geschmack als gute
Fleischtomaten.

Cherry- bzw. Kirsch-
tomaten: Die kleinen To-
maten sind konzentrier-
ter und somit slisser und
geschmackvoller als

die grosseren Frichte.

die Ceeur de beeuf zu verkaufen - und
verspricht, das Sortiment weiter auszu-
bauen, wie Coop-Sprecher Ramén Gan-
der sagt.

Was aber sollen Tomatenliebhaber
tun? Ausprobieren, sich auch auf Wo-
chenmarkten und in Spezialgeschiften,
die Tomaten von kleineren Produzenten
beziehen, umschauen. Nicht geizig sein.
Oder selbst Tomaten ziehen. Was nicht
ganz einfach ist - Tipps von Monika Fess-
ler finden Sie auf Seite 36. °

Kaufinformation fiir Himiker Tomaten
Offnungszeiten Hofladen: Freitag 17-19 Uhr,
Samstag 9-12 Uhr oder nach telefonischer
Voranmeldung. Sulzerstr. 3, Hamikon LU, Tel.
041 917 48 13. Die Globus Delicatessa fiihrt
die farbigen Hamiker. www.farbigetomaten.ch

Ein guter RUf ist Trabition
unP meine Motivation.

«Lobt ein Kunde unseren Laden,
konnte ich vor Freude jutzen.»
Manuela Burri, stv. Ladenleiterin Volg
Weisslingen (ZH)

[ & B

Die tdgliche Autofahrt zu ihrem Arbeitsort Volg Weiss-
lingen — von den Einheimischen «Wislig» genannt —
beginnt fiir Manuela Burri oft mit einem Jutz. Ubung
macht bekanntlich die Meisterin! Seit rund sechs Jah-
ren ist Manuela Burri Mitglied im Jodelchorli am Pfaf-
fikersee. Ein Freund nahm sie zu einer Probe mit und
ihr gefiel's. «Wir sind ein jung gebliebener Chor und
ich finde es wichtig, Traditionen fortzufiihren», sagt die
29-Jéhrige. Bei Auftritten trégt sie die blau-weisse Zir-
cher-Oberlénder-Werktagstracht. Ebenfalls noch zum
Zlrcher Oberland gehdrt Goldingen, obwohl das Dorf
bereits knapp ausserhalb der Kantonsgrenze liegt. Hier
widmet Volg-Kunde Ruedi Kiihne seine Freizeit einer
besonderen Oldtimer-Landmaschine.

volg. Im Porf baheim.
In weisslingen zuhause.

Ruedi Kiihne aus Goldingen (SG)
besitzt einen Aecherli-
Combi-Trac, ein Ein-Achser-
Traktor Jahrgang 1956.

Hoch tber der Toss thront
das Ausflugsziel Schloss
Kyburg im gleichnamigen Dorf.

4
frisch und friindlich



