Pomidory sa wartosciowymi darami

naszych ogrodow

Zastuguja one catkowicie na nasze starania przy
uprawie, gdyz optacaja sie dobrze, maja bardzo duza
wartos¢, a pod postacia réznego rodzaju przetworow
wzbogacaja i uzupeiniaja nasze positki przez cala zime.
W pomidorach cenimy gtéwnie prowitaminy A
(karoteny) i witamine C oraz zelazo. Obecnos¢
kwasow w pomidorach nie tylko podnosi smak tych
owocow, ale chroni takze przed zniszczeniem bardzo
wrazliwg witamine C. Kwasy i karoteny, sprawiajg, ze
pomidory nie tylko surowe, ale nawet gotowane,
duszone, pieczone lub przetworzone odpowiednimi
metodami na przecier lub koncentrat, maja jeszcze
warto$¢ witaminowa. Dlatego ich znaczenie w naszym
zywieniu jest tak duze. W miesigcach zimy i
przedwiosnia, gdy w naszych warunkach mamy
mniejsze mozliwosci spozywania warzyw, groza nam
rozne schorzenia powodowane brakiem witamin.
Wtedy przetwory z pomidoréw staja sie dla nas
prawdziwym ratunkiem.

Warto$¢ pomidoréw jest rozna. Pomidory czerwone,
dojrzale maja pelng wartos¢, zielone zas sq o wiele
mniej cenne, a nawet moga by¢ szkodliwe. Im wiecej
bylo stonica w okresie dojrzewania pomidoréw, tym
wiecej posiadaja one wartosci. Najcenniejszymi
odmianami sa: Najwczesniejszy, Stawa Nadrenii i
Kiondine Red.

Pomidory powinny pozostawac na krzakach do chwili,
gdy stana sie catkiem czerwone, ale sg jeszcze jedrne.
Zerwane wczes$niej nie osiagaja pelnej wartosci,
bowiem Swiatlo stoneczne jest koniecznym warunkiem
powstawania witaminy C i karotendw.



