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Uber die Qualitédt handelsiblicher »Holland-und-Co-Tomaten« braucht man sicher keine weiteren Worte
zu verlieren. Kein Wunder, wenn die Tomatensol3e auch bei groB3ter Mihe einfach nicht nach Tomate
schmecken will, sondern wassrig-sauerlich daherkommt. Wer nicht selber anbauen kann, greift dann
lieber zur Biichse. Uberhaupt eignen sich Biichsentomaten fiir die Zubereitung von SoBen und Pasten
meist besser. Und nicht zuletzt ist der Arbeitsaufwand bei Verwendung der schon geschalten und
vorbereiteten Tomaten erheblich geringer.

Verniinftige Blichsentomaten findet man heute auch in gut sortierten Superméarkten und natirlich im
Feinkostgeschaft. Unterschieden wird vor allem nach ganzen Tomaten im eigenen Saft (qut fir langer
schmorende Gerichte wie Eintdpfe, Ragu a al Bolognese etc.) und stlickigen Tomaten, die eine ideale
Grundlage fir Pasta-Saucen aber auch z. B. den Pizzabelag abgeben. Bio-Produkte sind aufgrund des
intensiveren Geschmacks haufig vorzuziehen.
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Die Krénung der Bichsentomate kommt allerdings aus ltalien. San Marzano — eine beinahe schon
ausgestorbene Sorte — ist heute vereinzelt auch in Deutschland wieder erhéltlich. 400g-Blchsen mit
ganzen Tomaten zu ca. 2,40 Euro hat z. B. Manufactum (siehe » Link-Verzeichnis) im Sortiment. Auf
deren Webseite kann man auch Interessantes zur Geschichte der Tomate nachlesen. Frisch sind sie in
Deutschland so gut wie nicht erhéltlich, zumal diese Sorte viel zu empfindlich ist und auch im
Ursprungsland i. d. R. sofort nach der Ernte in Blichsen konserviert oder getrocknet wird.
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