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INTRODUCERE

LEGUMELE SOLANO - FRUCTOASE

in aceastd grupd sunt cuprinse: tomatele, ardeii, vinetele si
papalaul. Cartoful timpuriu si de vara se trateaza in alt capitol
(datorita particularitatilor biologice, ecologice si tehnologice
diferite), iar cel de toamna apartine Fitotehniei.

Plantele din aceastd grupa sunt anuale, fac parte din aceeasi
familie botanica (Solanaceae), au perioada de vegetatie relativ
lunga (120-130 zile), sunt pretentioase la cdldurd, lumingd si
umiditate.

Speciile legumicole din aceastd grupa prezintd importantad
economicad deosebitd si, de aceea, necesita masuri speciale de
culturad. Ocupa o mare parte din suprafetele cultivate cu legume in
camp liber si spatii protejate, se cultiva in principal prin rdsad si au
nevoie de multd atentie Tn ceea ce priveste regimul de irigare.
Deoarece au boli si ddunatori comuni, nu pot fi cultivate una dupa
alta. Sunt plante bune premergatoare pentru speciile legumicole
din alte familii botanice.

n lucrarea de fatd sunt prezentate tehnologiile de cultur3 la
legumele din grupa “solano-fructoase” cu scopul de a oferi solutii
practice pentru obtinerea unor recolte bogate si de calitate.

Deasemeni, autorii insista asupra importantei nutritive cat si a
celei terapeutice aduse de aceste legume.

Autorii



CAPITOLUL |
TOMATELE

LYCOPERSICON ESCULENTUM Mill.
FAM. SOLANACEAE

Alte denumiri cu caracter regional: patlagele rosii, rosii,
porodici, paraddi, parddaise etc.

Denumiri in limbi striine: engleza — tomato, francezad — tomate,
pomme d'amour, pomme d'or; germana — tomate; italianda —
pomodoro; rusa — pomidor, tomat.

1.1. Importanta alimentara, terapeutica si economica

De la tomate se consuma fructele la maturitate fiziologica, dar
si cele care nu ajung in aceasta faza (gogonele) pentru prepararea
muraturilor.

Importanta alimentard deosebitd a tomatelor este data de
faptul ci acestea se pot consuma intr-o gama nesfarsitd de
moduri: in stare proaspét, ca salatd simpla sau in amestec cu alte
legume, sau preparate in ciorbe, sosuri, ghiveci, rosii umplute etc.,
prelucrate industrial sub forma de pasta, bulion, conserve, sucuri
simple sau picante, etc.

Tomatele au valoare alimentara ridicatd datorita continutului
fructelor in vitamine, zaharuri, substante minerale, aminoacizi si
acizi organici (tabelul 1).

Din productia realizatd de pe 1 hectar de culturd se pot obtine
2660 kg substanta uscata total, 1384 kg zaharuri, 1444 kg proteind
bruti, 228 kg substante minerale si 10 kg acid ascorbic.

Trebuie precizat faptul ¢ un continut de NO_ peste anumite
limite (3 ppm N-NO3) este toxic prin transformarea posibila in
nitrozaming, precum si prin aceea ca este coroziv pentru metalul
din care sunt confectionate cutiile de conserve.

6

Din cauza excesului de baze (5 mg/l00 g.sp.), tomatele
actioneazd fiziologic ca alcalinizant, fapt favorabil pentru
organismul uman.

Compozitia chimica a fructelor este mult influentata de soi si de
factorii externi. Cea mai puternicd influentd asupra acumularii de
substantd uscatd si acid ascorbic in fructele maturate in august si
septembrie o prezintd temperatura §i radiatia solara. Sinteza
glicogenului este sistata la 30 °C.

Tabelul 1
Continutul chimic al fructelor, pastei si sucului de tomate (valori
medii)

Fructe Pastd de  Suc de
Specificare U.M. proaspete tomate tomate

la 100g la 100g 1a 100g
Zahar total din care: g 4,32 - -
Glucoza g 2,02 - -
Fructoza g 2,30 - -
Apd g 94,20 86,00 93,70
Caroten mg 0,82 1,24 0,35
Vitamina B1 mg 0,057 0,058 0,051
Vitamina B2 mg 0,035 0,18 0,026
Vitamina B6 mg 0,10 9,00 -
Vitamina C mg 24,20 - 16,00
Vitamina K mg 0,65 - -
Biotina mg 4,00 1,48 0,69
Acid nicotinic — amidon mg 0,53 2,30 1,10
Fier mg 0,95 - -
Magneziu mg 20,00 590,00
Sodiu mg 6,30 1.160,00 -
Potasiu mg 279,00 34,00 15,00
Fosfor mg 26,00 -
Fluor mg 60,00
Leucina g 0,039 0,041
Izoleucina g 0,020 0,029
Valind g 0,026 0,007
Metionina g 0,006 0,007
Fenilamina g 0,027 0,028




Tirozina g 0,014 0,014
Treonina g 0,031 0,033
Triptofan g 0,008 0,009
Lizina g 0,040 0,042
Histidina g 0,014 0,015
Arginina g 0,028 & 0,029

Tomatele au numeroase insusiri terapeutice care pot fi
fructificate pentru prevenirea si combaterea unor afectiuni
adoptand diferite modalitati de administrare precum si tratamente
interne sau externe.

Dintre modalitatile de administrare (llie Tudor, 2006) se pot
mentiona:

Salata. Feliile de tomate se asezoneaza intotdeauna Tn salata cu
utei presat la rece (de masline sau de floarea-soarelui), deoarece
doar T prezenta grasimilor pe care acesta le contine, substante
folositoare, cum ar fi licopina sau vitamina E, pot fi asimilate de
organism. Intr-o curd de tomate se consuma intre 500 si 1000 de
grame de tomate pe zi, sub forma de salata si suc.

Suc proaspat care se poate obiine: cu masina de tocat carnea,
filtrand prin tifon tomatele dupad ce au fost bine zdrobite; cu
aiutorul mixerului, zdrobind foarte bine (fard a mai filtra) pulpa,
asa incat sa se formeze o pasta omogena, semi-lichida, care va fi
consumatd ca atare; cu storcatorul electric centrifugal, obtinand
un suc ceva mai limpede si mai lichid, intrucat pulpa este partial
retinutd prin centrifugare.

Indiferent de metoda prin care a fost obtinut, sucul de tomate
trebuie consumat proaspdt, cidte un pahar (200 mi) inainte de
masa sau in timpul mesei, In functie de afectiunea pe care vrem
5-0 tratam,

Sucul conservat — bulionul. Se recomanda mai ales sucul
obtinut in casa (bulionul), sterilizat prin incalzire si pastrat in sticla
etansd, fard conservanti chimici. Acest suc pierde o parte din
proprietatile terapeutice initiale ale tomatei (enzimele si mare
parte dintre vitamine se degradeaza termic), insa unele substante
pretioase, intre care si faimoasa licopind, se pdstreaza, dandu-i
valente terapeutice bulionului. Se administreaza la fel ca si sucul
proaspat.
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Supa de rosii. Aceasta supa este un adevarat medicament
pentru convalescenti si pentru persoanele cu digestie slaba, fiind
foarte hranitoare, dar si usor de digerat si de asimilat. Se
recomandd, in mod special, persoanelor care nu tolereaza
cruditatile, datoritd sensibilitdtii gastro-intestinale, dar care au
nevoie de vitaminele, mineralele i pigmentii continuti de tomate.
Pentru obtinerea supei avem nevoie de 2 kg de tomate bine
coapte si sanatoase, precum si de cateva legume,

Cu ajutorul tomatelor pot fi prevenite o serie de boli: cancerul
de prostatd, boala canceroasa in general, afectiuni ale sistemului
0s0s, ischemia si aritmia cardiaca, afectiunile degenerative ale
vaselor de sange, accidentul vascular, gripa si infectiile respiratorii,
obezitatea si diabetul.

Tomatele utilizate in tratamente interne (llie Tudor, 2008) pot
lupta impotriva diferitelor afectiuni:

TROMBOFLEBITA. Se bea cate un pahar (200 ml) de suc de
tomate proaspat stors, de 3 ori pe zi, in cure de 30 de zile. Este un
tratament salvator pentru aceastd afectiune, deoarece sucul de
tomate ajutd la diminuarea cheagurilor de sange si nu mai permite
formarea altora. Are o mare eficienta si in cazul fumatorilor. De
fapt, rata aparitiei tromboflebitei la fumatori si la fostii fumatori
este de 2-3 ori mai ridicata decat la persoanele care nu au acest
viciu.

TABAGISM SI CONSECINTELE SALE. Consumul sucului de
tomate proaspat reduce considerabil efectele nocive ale tutunutui
asupra organismului. El diminueazd actiunea nefasta a
gudroanelor din fumul de tigara asupra sangelui, actiune extrem
de nociva, care determing aparitia unor boli cum ar fi fragilitatea
vasculara, trombofiebita, impotenta vasculara, cancerul.

ARTERIOSCLEROZA, BOLILE VASCULARE IN GENERAL. Mancati
in fiecare dimineatd, pe stomacul gol, un cidtel de usturoi si trei
tomate bine coapte, de marime poftrivitd. Cura se face pe intreg
parcursul sezonului In care se gasesc tomate. Catelul de usturoi
poate fi Tnlocuit cu succes de un fir de usturoi verde.

REUMATISM. Beii sucul proaspat extras din tomate, cate un
pahar, dimineata pe stomacul gol si Thaintea meselor principale.
Cercetari relativ recente au pus in evidenta faptul ca rosia congine
si 0 substan{a asemdnatoare cu cortizonul. O curd repetata cu
tomate crude (minimum 1 kilogram pe zi) are efecte
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antiinflamatoare articulare puternice, fiind favarabild reumaticilor.
De_asemehea;-este §i puternic|depurativa, fiind indicatd si
bolnavilor de guta.

CALCULI {RENALI, BILIARI). Razuiti tomatele bine coapte cu
lama unui cutit, dar cu partea netdioasa. Pe unde a trecut cutitul,
coaja se va zbarci si va deveni foarte usor de ndepartat.
Consumati in fiecare zi pielita de la 3-6 tomate, pe care o asezonati
cu lamaie si ulei de masline. Preparati-le chiar inainte de ale
consuma.

INFECTII RENALE $1 URINARE CRONICIZATE. Beti in timpul
mesei 200 ml suc de tomate, extras proaspat, cu storcitorul sau cu
mixerul, diluat cu apd de izvor. Evitati alcoolul, inclusiv vinul.

CONSTIPATIE. Consumati in timpul meselor morcov si telind
cruds, date prin rizatoarea find, peste care turnati suc de tomate
din belsug. Sucul de tomate accelereaza procesele din intestinul
gros, iar fibrele alimentare din morcov si din telind actioneaza ca
un piston care impinge afara materiile reziduale.

DIGESTIE LENESA (ATONIE GASTRICA). Preparate sub forma de
salatd proaspitd, tomatele usureaza digestia, in special a pastelor
fainoase, a orezului si a cartofilor, dar si a proteinelor de origine
animal3. Puteti face cure, in care la fiecare masad, salata de tomate
s3 reprezinte 30-40 % din cantitatea de hrana consumata.
Asocierea cu ardei gras sporeste efectul drenor al tomatelor si
faciliteaza eliminarea.

HIPERACIDITATE GASTRICA. La anumiti pacienti s-a observat o
ameliorare aproape miraculoasa a gastritei hiperacide si a
ulcerului, dupd consumarea a 1-1,5 litri de suc de tomate pe
parcursul unei zile, vreme de 1-3 séptdmani. Este bine de stiut ca
sucul de tomate are efecte bine individualizate, la unele persoane
putand chiar agrava gastrita, in timp ce la altele actioneaza ca un
adevirat elixir vindecitor. Testati la inceput efectul, cu cantitati
mici de suc.

INTOXICATI! CRONICE. Tomatele contin pana la 90 % ap4, fiind
un diuretic si un depurativ excelent. Se recomanda consumul
tomatelor ca atare sau sub forma de suc proaspat, 1-2 kilograme
pe zi, care se manancad pand la ora pranzuiui. O curd de
dezintoxicare dureazd cel putin doud sdptdmani, timp in care
crudititile reprezintd 70 % din alimentele consurnate zitnic.
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NEFRITA. Regim dietetic: mancati in mod regulat tomate, sub
diferite forme. Una dintre posibilitdti: amestecati ldptuca, telina,
morcov §i conopida, taiate marunt, cu suc de tomate.

PLETORA. Se consuma tomate cu tot cu coajd, tot timpul
sezonului, si se iau plante depurative (trei-frati-patati, soc sau
boabe de ienupar).

SANGE VASCOS. Tomatele sunt un fluidifiant sanguin destul de
puternic dacd sunt consumate n cantitdti mari si, in acelasi timp,
normalizeaza tranzitul intestinal. Se bea dimineata o cana de ap4,
in care s-au pus de seara tardte de grau (1 lingurd), iar la 20 de
minute dupa aceea, se mananca 3-4 tomate mari i bine coapte.

UREE (ELIMINARE). Maruntiti dimineata 2 tomate mari si bine
coapte si mancati-le ca atare, adaugadnd, dupd gust, patrunjel si
putin ulei presat la rece de floarea-soarelui sau masline. Urmati
aceastd curad vreme de o luna, apoi verificati nivelul ureei.

Tratamentele externe (llie Tudor, 2008) cu tomate pot
combate:

ACNEEA. Tamponati fata cu o rosie taiata in doud, iar la 20 de
minute aplicati pe ten frunze de macris zdrobite. Operatiunea va
dura o juméatate de ora, dupd care va clatiti cu apa de ploaie.

PREVENIREA APARITIEI COSURILOR. Preparati urmatoarea
lotiune: amestecati 40 ml alcool de 90 de grade, 1 g glicerind si 100
ml suc de tomate. Curdtati-vd tenul cu ea dimineata si seara, de
cate ori va expuneti la praf sau transpirati.

TENUL GRAS, CU PUNCTE NEGRE. Se ingrijeste cu suc de
tomate (mai putin coapte) foarte proaspat, cu care se fac spdlari cu
un tampon de vata, de minimum doua ori pe zi.

Se recomanda ca tratamentul cu tomate sa fie aplicat prudent
la bolnavii de colitd de fermentatie si de gastrita hiperacida.

Frunzele de tomate au proprietati terapeutice :

ECZEME. Taiati frunze de tomate foarte marunt si puneti-le sa
se cileascd la foc mic in untura topita fara sare, 5 minute,
amestecand. Filtrati prin presare i ldsati s3 se raceasca. Pdstrarea
se face in borcan inchis ermetic, la frigider. Dimineata, pe stomacul
gol, se mananca trei tomate bine coapte - acestea curdta ficatul,
eliming toxinele si favorizeaza curatirea pielii, dupa care se face o
ungere cu preparatul descris anterior a locurilor afectate.
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INTEPATURI DE INSECTE. Tntepsturile’delinsecte trec mult mai
repéde_si sunt-mult mai_putin dureroase daca sunt frecate cu
frunze strivite de patlagica rosie.

REUMATISM LOCALIZAT IN ZONA UMERILOR. in Banat se face
o fiertura din frunze si lujeri de tomate (fara raddcini). Toate partile
plantei se taie madrunt, se lasd la inmuiat de seara pana dimineata
(doi pumni de plantd in jumatate de litru de apd), apoi se
strecoard; apa se pune deoparte, iar planta se fierbe in alta
juméatate de litru de apd vreme de cinci minute, dupa care se lasa
la racit putin si se strecoara. Se amesteca cele doud extracte, iar cu
preparatul obtinut se fac comprese, care se {in pe umeri gi ceafs,
vreme de 2 ore pe zi. Pentru o mai mare eficientd, peste compresa
cu extract de frunze de tomate se pune o sticld cu apa fierbinte.

1.2. Originea si aria de raspandire

Originea tomatelor este in America Centrald si de Sud, Peru si
Ecuador, specia de origine fiind Lycopersicon esculentum var.
cerasiforme, care in Mexic, inca din anu} 200 i.e.n., a fost folosita.
Centru de origine al tomatelor se aflé in jurul localitatilor Vera Cruz
si Pueblo, fiind cunoscute cu sute de ani inainte de descoperirea
Americii {Jenkins, 1948). Ele au fost semnalate de Cristofor
Columb, in anul 1498, dar mult timp au fost considerate plante
ornamentale. Tn anul 1557, Matthiola le numeste ,pomme
d’amour”. Numele de tomate vine de la cuvantul ,tomat!”
apartinand limbii ,nahua” vorbita de Azteci (Nisen, 1993).

Tn anul 1581, Matthias de 1'Obel spunea ,aceste fructe sunt
mancate de niste italieni ca pepenii galbeni, dar gustui ior foarte
rau d4 indicatii suficiente despre nocivitatea lor”. Aceasta idee a
continuat multd vreme, mai ales tinand seama de faptul ¢a n
familia Solanaceae unele plante, cum ar fi matrdguna, sunt toxice.
Aceasta pana in 1778, cand tomatele sunt considerate in Franta ca
legume.

Tn Europa, tomatele s-au cultivat pentru prima data in Spania i
Portugalia sub denumirea de , mere peruviene” (Brejney, 1558), de
unde au trecut In Italia. La sfarsitul secolului al XVi-lea ajung in
Anglia, unde au fost primite cu mare rezerva. n Rusia, tomatele au
fost introduse Tnca din secolul al XVli-lea (Brejnev, 1858).
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Cultura comerciald a inceput in Franta Th 1880, in Germania in
1914, iar in Belgia in 1904.

in China si Japonia, tomatele au fost introduse in secolul al XVl-lea,
o datd cu cartoful.

Spaniolii au raspandit tomatele in insulele Filipine, de unde au
trecut apoi in India (Luckwol, 1943). in secolul al XVIl-lea au aparut
in Siria, Arabia, Egipt si Etiopia, iar in estul Asiei, exceptand India
de Est, au fost introduse in secolul al XVlli-lea.

in America de Nord, tomatele au fost introduse abia in secolui
al X1X-lea.

n tara noastr3, tomatele incep 53 fie cunoscute Tn secolu! al
XiX-lea.

Cultura tomatelor pe glob a cunoscut o extindere fard
precedent. in anul 1997 se cultivau in lume 3.169.236 ha, se
obtinea o productie de 84.641.000 t, cu o productie medie de
27.212 t/ha (Anuar F.A.O, 1998). Productia medie la ha este mult
mai mare in unele tari (Olanda 466,6 t/ha, Belgia 333,3 t/ha,
Finlanda 275,1 t/ha, Danemarca 272,7 t/ha, Germania 150,5 t/ha,
Franta 86,9 t/ha, Italia 44,1 t/ha) (Anuar F.A.O., 1998).

n tara noastra, tomatele ocupd o suprafatd de 44.000 ha, din
care Tn sectorul privat 40.200 ha. Procuctia medie este de numai
14,3 t/ha. Tomatele reprezintd cultura numarul unu n sere si
solarii.

1.3. Particularitati botanice si biologice
in relatie cu tehnologia

Tn tara noastrd tomatele sunt plante anuale, in acelasi an
infloresc, fructificd si produc seminte. in zonele de origine, se
comporti ca plante perene. in conditii de sere, tomatele, pot s
vegeteze mai multi ani.

Radacina principald a tomatelor atinge 1,5 m adancime, dar
numeroase radacini laterale ajung pana la 1,6 m. Radacina
exploreazd un volum de sol de 8m® pentru 9m? suprafata, daca
distantele de plantare permit (Nisen, 1993).

Ridicina are un ritm rapid de crestere. In conditii normale de
temperaturd, la plantele tinere, radacinile cresc cu 2-7 mm/zi
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