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Das sollte man tUber die Tomate wissen

Botanischer Name: Lycopersicon esculentum
Pflanzenfamilie: Solanaceae (Nachtschattengewachse)

Ilhr aztekischer Name ,tomatle“ bedeutet ,Schwellfrucht".

Der Name Nachtschattengewéachs beruht darauf, dass alle Pflanzen dieser Familie Gift-

stoffe enthalten, die zu Vergiftungen (...nicht Schatten, sondern....Schaden ) und auch zur

Bewusstlosigkeit (...Umnacht ung...) bzw. zum Tod fuhren kénnen.

Herkunft der Ursprungstomate:
Die ,Urtomate” stammt aus den peruanischen Anden.

Die heute noch vorkommenden Wildarten ahneln den
roten Kirschtomaten. Sie kommen in einem schmalen
Kistenstreifen Siddamerikas zwischen Ecuador und

Nordchile sowie auf den Galapagosinseln, den karibi-

schen Inseln und Mexiko vor. Am weitesten verbreitetet

£ o
@ Pomaamonstructu

. : : . W rubro.
(Lycopersicon cerasiformae). Die Wildform /L,,,

ist eine Kleinfruchtige kirschenformige  Wildart

Johannisbeertomate (Lycopersicon pimpinellifolium) finden wir an der Pazifikkiiste von
Ecuador und Peru. Sie wird teilweise auch kultiviert. Humboldts Wildtomate mit 4-6 cm
Fruchtdurchmesser (Lycopersicon humboldtii) wéchst in Venezuela. Die auf den Galapa-
gos vorkommende Wildart (Lycopersicon cheesmanii) enthalt besonders viel Beta-Karotin,
ist unempfindlich gegen Meerwasser und wachst dort am Strand. Die Kultivierung der

‘25| Wildtomaten haben wir den Indios in

Mittel- und Sudamerika zu ver-
danken; schon vor der Entdeckung
Amerikas soll es dort dber 200
Tomatensorten gegeben  haben.

Wildtomaten werden heute noch als

5 | wichtige Genreserven benutzt, um

Resistenzen in  die  heutigen

uuuuu

s UDAMERIKA

Kultursorten einzukreuzen.




Durch Kolumbus gelangte die Tomate nach Europa. Vieles deutet darauf hin, dass zuerst
Italiener und Spanier Tomaten gegessen haben. Die ersten europdischen Tomaten waren
nicht nur rot, sondern auch gelb und weil3. Darauf
deutet auch der italienische Name ,Pomodore”
(Goldapfel; deutet auch auf die studamerikanische
Herkunft, dem ,Eldorado” mit dem sagenhaften
Goldschatz) hin. Lange glaubte man, die Tomate sei
der ,Paradiesapfel”, der die Menschheit ins Ver-
derben stiirzte. Fur die Franzosen war es ,pomme

d’amour” der Liebesapfel. Aufgrund

des etwas bitteren Fruchtge-

schmackes glaubte man, dass
sie giftig sei, und dass der
Genuss Liebeswahnsinn verursachen wirde; dies gilt besonders fir
die gelben Sorten und deshalb war ihr Genuss jungen Madchen friher

verboten ! Man verdachtigte sie als gefahrliches Aphrodisiakum, wahrscheinlich wegen
ihrer sinnlich aussehenden Form und Farbe. In Nordamerika tauchte die Tomate erst im
18. Jahrhundert auf. In Deutschland war sie anfangs nur fir Botaniker und Pharmazeuten
interessant. So hatte die Tomate anfangs nur den Status einer Zierpflanze. Im ersten
Weltkrieg erlangte sie in Deutschland Bedeutung und wurde zum allgemeinen Volksnah-
rungsmittel (Anbau auf 2.000 ha Freilandflache!). Trotz hoher Praferenz der Verbraucher
hat der Freilandanbau aufgrund mangelnder Rentabilitat (hohe Anfalligkeit fur Pilzkrank-
heiten, hohes Risiko fur geplatzte Tomaten bei Regen und schlechte aul3ere Qualitat, ho-
her Arbeitsaufwand beztglich Haltevorrichtungen) heutzutage in Deutschland kaum noch
Bedeutung. Weltweit werden jahrlich 90 Millionen Tonnen Tomaten auf 3 Millionen ha An-
bauflache produziert, und sie ist heute die 10.wichtigste Nahrungspflanze! China ist das
Land, in dem die meisten Tomaten geerntet werden (16 Mill. t), in der EU ist Italien das

Hauptanbauland.




Tomate, die ,Biobombe*

Die Tomate ist wegen ihrer vielseitigen Verwendbarkeit und durch ihre attraktive Farbe
sehr beliebt; im pro Kopf-Verzehr (gesamt kg jahrlich pro Kopf der Bevdlkerung) liegt sie
mit 19,5 kg (davon Uber 7 kg frische Tomaten) sogar von allen Gemuse an der Spitze. Sie
gilt als ausgesprochene Gesundheitsnahrung, da sie reich an Vitaminen (C, E und Karo-

tin) ist und viel Kalium enthalt. 2-3 Tomaten pro Tag vermdgen schon den Tagesbedarf an

einigen Mineralstoffen zu decken. Nach neueren
Forschungen sollen die in den Tomaten
enthaltenen Fruchtsauren (p-Cumarin-,
Chlorogensaure) und Farbstoffe wie Lykopin und
Karotin zusammen mit Vitamin C im
menschlichen Organismus Nitrat abfangen und

so die krebsauslosende Wirkung der Nitrosamine

verhindern. Langjahrige Beobachtungen haben _ é'é: v L]
nachgewiesen, dass es bei einem hohen Tomatenkonsum eine deutlich niedrigere Rate
an Prostatakrebs gibt. Ahnlich positiv wirkt sich Lykopin gegen viele andere Krebsarten
aus; zudem vermindert Lykopin das Risiko im Alter zu erblinden. Auch die Gefahr von
Herzinfarkten und Herz-Kreislauferkrankungen reduziert sich bei hohem Tomatenkonsum
um die Halfte. Das in den Tomaten enthaltene Lykopin wird fir den menschlichen Kérper
am besten verfugbar in gut erhitzter Form und versetzt mit etwas Ol, da es sich dann aus
den Fruchtzellen |6st: Daher sind Tomatensaft (taglich 500 ml erhitzten Tomatensatft trin-
ken) und Tomatensof3e und -ketschup sehr wertvoll. Allerdings ist dieser Zellschutz nur
dann voll wirksam, wenn der Lykopingehalt im Korper stets hoch gehalten wird.

AuRerdem enthalten vollreife Tomaten Tyramin, ein Umwandlungsprodukt der Aminosau-
re Tyrosin; dieser ,Stoff* wirkt stimmungsaufhellend, wird als ,Glicklichmacher* bezeich-
net und hilft gegen schlechte Laune. Sie enthalten ebenfalls das ,Glickshormon* Seroto-

nin. Damit gilt auch die Tomate als leichtes Aphrodisiakum.

Durch ihre zahlreichen wertvollen Inhaltsstoffe hat die Tomate noch viele andere positive
Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit, die bei einem regelmafigen Verzehr wirk-
sam werden. Auf einen Blick sieht das so aus: (nach Helga Buchter-Weisbrodt und Helge
Franceschetti, 1999):



Tomaten:
Starken das Immunsystem
Wirken krebsvorbeugend
Heben die Stimmung durch Tyramin
Beleben Gehirn, Nerven und Zellstoffwechsel

Kraftigen Herz und Kreislauf

Vertreiben Mudigkeit und Mangel an Spannkraft
Gleichen den Blutzuckerspiegel und den
Cholesterinspiegel aus

Steuern die Hormonbildung

Fordern einen gleichmafigen, erholsamen Schlaf
Festigen Bindegewebe, Adern, Skelett und Zahne
Verjiungen Haut und innere Zellen

Schutzen die Schleimh&ute

Beschleunigen die Wundheilung

Wirken verdauungsregulierend, entwassernd und harntreibend

Verhindern, dass Gallensaure im Darm entsteht

Schlechterer Geschmack der neuen Sorten?

Trotz aller positiven Wirkungen sagt man der Tomate, vor allem den ,modernen Sorten®,
einen schlechten Geschmack nach; es wird behauptet, dass die Sorten friiher besser ge-
schmeckt hatten. Dies lasst sich wissenschaftlich nicht bestatigen. Das Geschmacksemp-
finden ist zwar sehr subjektiv, doch bei Geschmackstesten der LVG Auweiler mit unter-
schiedlichsten Personen schnitten alte Liebhabersorten deutlich schlechter als die derzeit
modernen Sorten ab. Dies kann allerdings haufig auch psychologisch bedingt sein, da
einige Liebhabersorten ein ,ungewohntes” Aussehen haben. Ebenfalls psychologisch be-
dingt ist der bessere Geschmack, den man von friher in Erinnerung hat. In der Erinnerung
verbinden sich mit dem Wohlgeschmack der Tomaten in friheren Zeiten haufig ange-
nehme Erinnerung wie Urlaub (z.B. der Sommerurlaub in Italien, wo man sonnengereifte
Tomaten gegessen hat), Kindheit, eigener Garten oder ahnliches. Hinzu kommt, dass
Tomaten friher meist nur in der Tomatenhauptsaison gegessen wurden, dabei in der
Sommersonne ausgereift waren und deshalb gut schmeckten. Heute werden Tomaten

ganzjahrig verlangt und sollen auch im Winter schmecken. Das ist biologisch kaum még-



lich, denn durch den Lichtmangel im Winter kbnnen sie nicht voll ausreifen; importierte

Tomaten aus dem ,sonnigen Suden” werden halbreif gepflickt.

Begriffs(tomaten)salat

Auf den Markten findet man heutzutage Begriffe wie
Baum-, Strauch-, Trauben- oder, auf hollandischen
Kisten, Trostomaten. Hier handelt es sich um Frichte,
die mit der ganzen Dolde geerntet wurden. Bei vielen
Befragungen von Verbrauchern kristallisierte sich deut-
lich heraus, dass diese Art der Tomatenernte bevorzugt
wird, da die Tomaten mit der Rispe frisch und nattrlich
aussehen und nach Tomate duften. Wirde man bei tra-
ditionellen Tomatensorten ganze Dolden ernten und
dabei mit dem Erntezeitpunkt so lange warten, bis die
letzte Frucht beginnt rot zu werden, so ware die erste
Frucht an einer Dolde schon faul und abgefallen. Man
braucht also fir diese Erntemethode spezielle Sorten,

deren Frichte langer als normal haltbar sind. Nicht nur

fur diesen Zweck wurden sogenannte Longlife-Tomaten
gezuchtet. Der Wunsch war es, auch in den hei3en (Mittelmeer-) Landern haltbare Fruch-
te zu bekommen und diese reif auf einen Transportweg geben zu kénnen. Fast alle Toma-
ten, die derzeit aus Spanien und Marokko zu uns geliefert werden, sind Longlifes. Sie sind

als solche auch auf der Kiste ausgewiesen.

Longlife-Tomaten

s o Longlife-Tomaten werden von

- Eine Tomate - . ifense . Die gentech-
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Nahrungspflanze und ist 1994 auf den Markt gekommen; es gibt sie nur in Amerika. Seit
Februar 1996 wird in Grol3britannien aus einer dhnlichen Tomate Tomatenmark gewon-

nen und unter dem Markenname ,Sainsbury“ und ,Safeway“ angeboten.

Entgegen der landlaufigen Meinung sind aber die hier gehandelten und hier angebauten

Longlife-Tomaten nicht gentechnisch manipuliert ! Dieser neue Sortentyp entstand Uber

eine normale, pflanzenbauliche Ziichtung durch Selektion. Die hiesigen ,echten” Longlifes
sind bis zu 7 Wochen haltbar; ihnen fehlt es aber an Geschmack, und solch eine lange
Haltbarkeit ist fur den deutschen Handel uninteressant. So werden hierzulande haupt-
sachlich ,Semi-Longlife-Tomaten* angebaut, deren Friichte je nach Temperatur und Sorte
1-3 Wochen bei Zimmertemperatur haltbar sind. Diese Sorten haben sich besonders in
heiRen Sommern bewéhrt, und ihnen gehort derzeit der gréf3te Marktanteil. Der Vorteil der
Longlife-Tomaten ist ihre lange Lagerfahigkeit; allerdings verliert sie trotz noch guten Aus-
sehens mit zunehmender Lagerdauer ihre Inhaltsstoffe. Auch kann es passieren, dass bei
physiologisch (aber &aufRerlich nicht erkennbar) Uberreifen Frichten und sehr langer

Lagerung bereits die Samen in den Friichten zu keimen beginnen.

Ubrigens ist ,Longlife“ keine ganz neue Erfindung. Unter den alten Tomatensorten befin-
den sich sogenannte ,Lagertomaten “, deren Frichte, im kihlen Keller eingelagert, teil-
weise bis Februar haltbar sind ohne zu schrumpeln. Zum Einlagern sollten die Frichte
Ubrigens an der Pflanze belassen werden und die gesamte Pflanze kopfiiber im Keller

aufgehangt werden.

Fur den Anbau im eigenen Garten, wo die Friichte reif gepfliickt und schnell verzehrt wer-
den, ist es unsinnig, eine relativ hartschalige, mittelmaRig schmeckende und 2-3 Wochen
haltbare Tomatensorte anzubauen. Wer etwas anderes als Longlife-Sorten haben méch-

te, sollte beim Direktvermarkter einkaufen.
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Sortenwahl nach Geschmack

Geschmacklich hervorragend wurde in den letzten Jahren ein Zwischentyp zwischen Gar-
ten- und Cocktailtomate bewertet: ‘Aranka’: Bei Verkostungen wurde sie 1996, 1997 und
1998 zur ,Tomate des Jahres" gewahlt und auch wieder in 2003. Ihre Frichte sind etwas
groler als die anderer Cocktailtomaten; im Handel (auf vielen Wochenmarkten, bei vielen
Okobauern) wird sie als lose Ware oder als ganze Traube unter dem Warenzeichen ,Ro-

te Perle* oder manchmal auch unter ihrem Sortenamen zu deutlich h6herem Preis als

o g o o ANSREE S SR
Tastg Tom N

- W i
normale Tomaten verkauft. Dies ist berechtigt, denn diese Sorte hat einen deutlich gerin-

geren Ertrag (ca. 25 %). Als sehr wohlschmeckend stellte sich auch die Sorte ‘Campari’
mit ihren mittelgroR3en Friichte heraus. Sie wurde 2001 und 2004 zur "Tomate des Jahres"
vor 'Aranka’ gewahlt. ‘Campari’ wird im Handel als Strauchtomate oft unter dem Waren-
zeichen ,Tasty Tom* angeboten. Da auch bei dieser Sorte der Ertrag gegeniber norma-
len Sorten niedriger liegt, ist auch hier der Verkaufspreis hoher. Auch diese Sorte ist auf
dem Markt erhéltlich. Vielfach sind auch die etwas kleineren Tomaten, die "Aldi" anbietet,
Friichte von 'Campari'.

Beide sind von dem hollandischen Zichter Enza. Sie eignen sich auch fur den Anbau im
Garten, allerdings gibt es das Saatgut nicht im Handel. Ab einer Mindestabnahmemenge
von 250 Korn kann beim Zuchter (Julius Wagner) bestellt werden (Saatgutpreis tGber 0,50
€ pro Korn !). Da diese Sorten, wie alle ,modernen“ Sorten Hybriden sind, lohnt die Sa-
mengewinnung aus gekauften Friichten nicht, da die Nachzuchten nach Mendelschen

Vererbungsgesetzen aufspalten, also in vielen Eigenschaften anders sind als die Hybride.

Sehr gut im Geschmack wurde auch immer wieder ,Picolino’ bewertet. ,Picolino‘ist als
Saatgut im Handel von der Firma Nebelung = Kiepenkerl erhéltlich. Besonders ,Picolino’

ist eine gute Alternative zu ,Aranka’ und ,Campari’. Sie ist nicht nur als Saatgut, sondern
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auch als kleine Jungpflanze (unveredelt oder veredelt), sowie als pflanzfertige XXL-
Pflanze im Gartencenter oder im Versandhandel zu bekommen.

Bezugsquelle: Erfurter Saatguthaus, Green & Easy (Versand von Gemusejungpflanzen,
z.B. veredelte Tomaten, Gurken, Auberginen, Hexenkréutern), In den Garten 3, 56472
Dreisbach; Tel.: 02661-9405242, Fax (0 26 61) 9 40 52 52, www.greenandeasy.de

Die richtige Sortenwabhl flir den Anbau im Garten

Guter Geschmack durch richtige Sortenwahl und Anbau weise

Aranka* Wahrend sich die Tomaten-
zuchtung in der Vergangen-
heit hauptsachlich mit Ertrag,
guter optischer Qualitat und
Resistenz beschaftigte, ver-
sucht man jetzt wieder das
Image der Tomate zu heben

und verbessert den Ge-

schmack. — Das tun auch die
viel gescholtenen Hollander,
denn ein Grol3teil der derzeitig modernen Sorten stammen aus den grof3en hollandischen
Saatgutkonzernen. Allerdings ist der Geschmack einer Tomate nicht nur von der Sorte,

sondern von vielen anderen Kriterien abhéngig:

Anbausystem: Wenn alle Wachstumsfaktoren (Licht, Warme, Wasser, Nahrstoffe)
optimiert sind, gibt es bei gleicher Sorte nachweislich kaum Unterschiede in Fruchtqua-
litat und Geschmack zwischen dem Anbau im Freiland und im Gewachshaus. Dies trifft

auch auf herkdmmlichen (erdeloses Anbauverfahren) und biologischen Anbau zu!

Standweite und Fruchtanzahl: Bei gréerem Pflanzabstand stehen den einzelnen
Pflanzen mehr Assimilate zur Verfiigung, wodurch der Zuckergehalt zunimmt (guter
Geschmack steigt parallel zum Zuckergehalt). Optimal sind etwa 2,5 Pflanzen je m2.
Die Tomaten am Ende eines Fruchtstandes sind weniger suf3 als die ersten Friichte, da

sie schlechter mit Assimilaten versorgt werden.
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Witterung in der Saison : In den Sommer hinein nehmen Sauregehalt und Haltbarkeit
etwas ab, und der Zuckergehalt steigt. Den besten Geschmack zeigen Tomaten bei
Temperaturen zwischen 18 und 23° C (Lufttemperatur). Bei hoherer Temperatur sind

Tomaten saftiger, daftr aber weniger fest und weniger haltbar.

Dungung : Bei hoher Nahrstoffversorgung und eingeschréankter Wasserzufuhr (,Salz-
stress”) nimmt die Zucker- und Saurekonzentration zu. Aul3erdem steigt auch der Anteil
der Trockensubstanz, wodurch die Haltbarkeit, oft auch der Geschmack besser wird;
die Schale wird aber zaher. Da man bei ,erdeloser® Kultur den Salzgehalt sehr exakt
steuern kann, kénnen Tomaten aus dieser Anbauweise geschmacklich besser ab-
schneiden als solche aus normaler Erdkultur. Trotzdem schnitten bei vielen (verdeck-

ten) Vergleichen die Biotomaten besser ab.

Blatter entfernen : Das Entfernen von Blattern ist fir die bessere Durchliftung des
Tomatenbestandes und somit vorbeugend gegen Pilzkrankheiten empfehlenswert. Al-
lerdings durfen nicht zu viele Blatter entfernt werden, da sonst die Assimilationsrate ge-
ringer ist, was negative Folgen fur Fruchtfestigkeit, Haltbarkeit und Geschmack hat. Ein
hoherer Anteil Blatter bringt si3ere Frichte. Deshalb die Blatter erst kurz vor der ersten

Ernte bis zur ersten, spater bis zur zweiten Traube entfernen.

Reifegrad zur Ernte : Je weiter die Frucht an der Pflanze ausreift, um so besser ist der
Geschmack. Doch oft ist der Reifegrad zur Ernte nicht so entscheidend wie der Reife-
grad beim Verzehr und die Behandlung nach der Ernte. Tomaten durfen nicht im Kuahl-
schrank aufbewahrt werden, sondern sollten offen in einer ,Obstschale” liegen. Ihr bes-

tes Aroma haben sie bei Zimmertemperatur.

Sorten : Da der Geschmack sehr vom Zuckergehalt abhangig ist und 60 % der Konsu-
menten sufde Tomaten bevorzugen, schneiden bei Geschmackstesten besonders die
kleinen Cherry- und Cocktailtomaten mit ca. 8 % Zuckergehalt am besten ab. Die ge-
nannten Sorten ,Aranka’, ,Campari’ und ,Picolino’ liegen zwischen 5 und 6, die ,norma-

len” Sorten zwischen 4 und 5.
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Sorten

Tomaten muassen nicht nur rund und rot sein:
Es gibt Sorten von Erbsengrof3e bis Kilogrammschwer in Birnen-, Flaschen, Eier-, Ku-
gel-, Herz- oder Zylinderform
Von Cremefarben, Hellgelb, Zitronengelb, Orangerot, Scharlachrot, Braunrot, Rosa
und Violett bis im Reifzustand Grun und Streifiggrun.

Die Form kann glatt, gefurcht, gerippt oder auch innen hohl sein

Farben und Formen
- fur Lebensfreude und Genuss im Garten

Formen:

Farben:

rotorange gelb rosa grin



15

Botanische Einteilung:

Lycopersicon esculentum var. esculentum = Gartentomate
Lycopersicon esculentum var. cerasiforme = Cocktail- oder Kirschtomate
Lycopersicon esculentum var. pyriforme = birnenférmige Tomate
Lycopersicon esculentum var. grandifolium = kartoffelblattrige Tomate

Lycopersicon esculentum var. validium = kompaktwachsende Tomate

Normale, runde Tomaten

Aufgrund ihres guten Ertrages,
hervorragenden Geschmacks und
einer breiten Resistenz-Palette ist
‘Sparta’ zu empfehlen. Die Sorte hat
sich im erwerbsmalligen Bioanbau
bereits seit einigen Jahren bewahrt.
Saatgut dieser Sorte ist Uber die
Firma Juliwa, bzw. den Baldur-

Gartenversand erhaltlich. Als ,Hobby-

gartner® sollte man sich am besten
Unten links: Fleischtomate . .

rechtzeitig Pflanzen seiner
Wunschsorte beim Erwerbsgartner bestellen. Die Firma Hild verkauft auch Portionstiten.
Der normale Handel unterscheidet beim Jungpflanzenverkauf leider oft nur zwischen nor-
malfruchtigen Sorten, Fleischtomaten und Kirschtomaten und nicht zwischen Sorten! In-
zwischen bietet der Versandhandel Green an Easy, Industriestral3e 3, 56472 Dreisbach
aber Jungpflanzen, auch veredelt, verschiedener guter Sorten (z.B. 'Picolino’, 'Vitella'

‘Myrto', 'Dolce Vita' )an. Bruchsicher in einer Plastikbox kommen Sie bei Ihnen an.

Tomatenraritaten

Neben bekannten und neuen Sorten fiur den Erwerbsgemisebau wurden im Gartenbau-
zentrum Koln-Auweiler auch Tomatenraritaten gepruft. Es handelte sich dabei haufig um
Sorten mit aulBergewdhnlichem Aussehen, wie rot/gelb gestreift, gringestreift, dunkel-
braune, weil3e oder anders geformte Sorten. Viele dieser Sorten stammten von der fran-

z6sischen Biosaatgutfirma La Ferme de Sainte Marthe (sind aber auch anderweitig erhalt-
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lich). Als besonders wirzig schmeckend stellte sich die auch im Reifzustand gelbgrtine

Sorte mit dunkelgrinen Streifen ‘Green Zebra’ heraus. Aufgrund ihres aul3ergewohnli-

chen Aussehens stiel3 sie allerdings bei vielen Verbrauchern zuerst auf Ablehnung. Der

Ertrag war sehr gering. Der Reifegrad bei griinen Sorten wird am besten durch Prifen der

Fruchtfestigkeit festgestellt. Die cremefarbene Sorte ‘Blanche’ enttduschte etwas durch

faden, mehligen Geschmack, ebenfalls die riesenfriichtige ‘Ananas’ . Daflr bestach hier

die Optik:: Fruchte bis 20 cm Durchmesser

von gelb-rotem Aussehen. ‘Carotina’ wird

nicht ganz so grof3, hat dafir aber an-

sprechend orangerote Friichte. Die als

wohlschmeckend bekannte, leicht

dunkelrosa-violettfarbene alte Sorte ‘Berner

Rose’ zeigte sich anfallig gegen Blitenend-

faule. Besser und wirzig im Geschmack

dagegen die ‘dunkelviolette Fleischtomate’,
und auch ‘Black Russia’. Insgesamt ist bekannt, dass
die violetten bis braunfarbenen Tomaten sehr
wohlschmeckend sind; haufig stoRen sie aber
aufgrund ihrer dunklen Farbe auf Ablehnung.
Pauschal kann man auch sagen, je dunkler eine
Tomate, um so intensiver der Geschmack.
AulRergewdhnlich anzusehen ist die ‘Pfirsichtomate’,
bei der die Pflanzen und die hellroten bis leicht

rosafarbenen Frichte mit einen leichten ,Pelz” (wie bei Pfirsichen) Giberzogen sind. Schon

seit mehreren Jahren im Hausgarten bewahrt hat sich eine sehr kleinfruchtige ‘Wildtoma-

te’. Sie ist sehr robust gegenuber Pilzkrankheiten und sehr wohlschmeckend. Leider plat-

zen die Fruchte schnell auf. Man kann sie wild wachsen lassen, also weder anbinden

noch ausgeizen. Es ist allerdings etwas muhsam, die kleinen Frichte zu pflicken, die

nicht sehr haltbar sind. Sie bereichern aber in Optik und Geschmack jede Mahlzeit! Zu

beziehen ist diese Sorte bei der Firma Dreschflegel.

Firma Dreschflegel (Okosaatgut), Postfach 1213, 37202 Witzenhausen (Wildtomaten, alte Kultur-
pflanzen und Gemuseraritaten. Krauter, Blumen); Tel.: 05542-502744, Fax: 05542-502758, e-Mail:
dreschflegel@biologische-saaten.de
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Eier- oder birnenformiqg - Formenvielfalt

Eier- oder Roma-Tomaten , das sind langliche bis

ovale Tomaten, haben einen héheren
Trockensubstanzgehalt und sind mehliger als normale
runde Tomaten. Als Frischware schnitten sie in

Geschmackstesten nicht gut ab. Sie sind zur
Verarbeitung gedacht (Ketschup-Tomaten). Zudem
sind sie empfindlich gegen Blitenendfaule, eine
bis

der

physiologische Erscheinung (Braun-

Schwarzwerden der Frichte an

Blutenansatzstelle) durch Kalziummangel. In diese
.Baumtomate”

Gruppe gehért Ubrigens die als

bekannt gewordene Sorte ‘De Berao’, die &ulerst

wuchsig und relativ widerstandsfahig gegen Krankheiten ist.

Interessant sind auch die ,Paprikatomaten *“, die keinesfalls mit Paprika gekreuzt wurden,

sondern ihren Namen durch ihre Fruchtgrof3e und -form, vor allem aber durch ihr hohles

Inneres erhielten. Sie eignen sich daher bevorzugt zum Fullen (wie Paprika).

Da das subjektive Empfinden individuell verschieden ist, kann trotz allgemein schlechterer

Bewertung der alten gegentber den neueren Sorten experimentierfreudigen Gartnern ein

Ausprobieren dieser Raritaten empfohlen werden. Ein sehr breites Sortiment mit interes-

santen Sorten wie beispielsweise der gelbgrin gestre

ckenden ‘Gelbe Riesenfleischtomate’, die kaum mehl

ifte ‘Tigerella’ oder der wohlschme-
ig wird, ist selten im Handel zu fin-
den. Diese Sorten bieten oft kleine
Firmen oder Privatleute
(Adressen s. Seite 32/33). Auch in

Gartenzeitungen und im Internet

an

findet man Hinweise auf
Tomatenraritaten.
Cocktailtomaten
Insgesamt gibt es mehr
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samenfeste Tomaten- als Apfelsorten! 3000 Sorten
soll es weltweit geben! Darunter sind viele klein-
fruchtige rote, gelbe, orange, runde oder
tropfenférmige Cocktailtomaten , die wohl nahe mit
den Wildformen verwandt sind, aber auch runde und
Fleischtomaten .  Haupterkennungsmerkmal  der
Fleischtomaten ist die Anzahl der Fruchtkammern
(mehr als 3), deren Wéande die Friichte fleischig ma-
chen. Zudem sind die Frichte meist grof3, gerippt,

haufig plattrund und haben einen milden Geschmack.

Solanin in Griinen Tomaten

Alle unreifen Tomaten sind griin und enthalten den giftigen Inhaltsstoff Solanin . Ab einer
Dosis von 25 mg wirkt es fur den Menschen giftig, ab 400 mg todlich. Eine Lebensmittel-
vergiftung mit Solanin auf3ert sich mit Kopfschmerzen, Kratzen im Hals, Magen-Darm-
Beschwerden, Ubelkeit, Erbrechen und Nierenfunktionsstorungen. AuRRerdem kann der
Kreislauf gestort und das Nervensystem sowie die roten Blutkérperchen geschadigt wer-
den. Mit zunehmendem Wachstum und Reife nimmt der Solanin-Gehalt standig ab. In
harten grinen Frichten wurden 9-32 mg Solanin/100 g gemessen; grunreife Friichte wie-
sen noch 7-13 mg auf, orange, halbreife enthielten noch 0,1-1,8 mg. In einer reifen Toma-
te ist praktisch kein Solanin mehr nachweisbar (bis auf die Stielansatze; diese deshalb

besser herausschneiden).

Unreife, gringeerntete Tomaten (z.B., wenn die Pflanzen vor Frostbeginn abgeerntet wer-
den) behalten ihr Solanin und sollten nicht in groReren Mengen verzehrt werden; besser
nachreifen lassen. Dazu die geernteten Friichte, die schon die sortentypische Grol3e ha-
ben mussen, auf Backbleche oder in Obstkisten auslegen und bei Uber 16 T aufstellen.
Solanin wird weder durch Hitze noch durch Verdauungsenzyme zerstért. Einige Tomaten-
sorten (wie ,Green Zebra') verfarben sich mit zunehmender Reife nicht, sondern bleiben

gran. Sie verlieren mit zunehmender Reife ebenfalls das Solanin.
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Tomatenanbau im eigenen Garten

Jungpflanzenanzucht

Hinweise zu Saatgut und Aussaat:

Tausendkorngewicht: 2,3-3,8 g

Anzahl Koérner pro g Saatgut: 300-350

Anzahl guter, pikierfahiger Pflanzen von 1 g Saatgut: 220

Jungpflanzenanzucht
Keimtemperatur Keimdauer Anzuchttemperatur Anzuchtge- Anzuchtdauer in
T in Tagen fur Jungpflanzen in fan Wochen
G
Tag Nacht
23-25 10-14 18-20 luften ab 25, | 8er-13er Topf 6-10
nachts 16

Pflanzung
Tomaten kdnnen als Einzelreihe oder als Beet gepflanzt werden. Um Krankheiten vorzu-

beugen, sollten sie nicht zu dicht gesetzt werden. Optimal sind 2,5 Pflanzen je m2

Abstand im Beet Weg Abstand in der Reihe | Anzahl Pflanzen je m2
100 cm - 40 cm 2,5
Einzelreihen
70 cm 90 cm 50 cm 2,5

Zu lang gewordene Jungpflanzen kénnen tief gesetzt werden, da Tomaten sehr gut Ad-
ventivwurzeln bilden und damit zusatzlich Néahrstoffe aufnehmen. Allerdings wird aus
Grunden der Vorbeugung der Stangelkrankheit empfohlen, die Pflanzen hoch zu setzen,
damit der empfindliche Stangelgrund trocken bleibt.

Als sehr positiv hat sich ein Bedecken (=Mulchen) der Pflanzreihen mit schwarzer Mulch-

folie und der Wege mit Stroh gezeigt.

Veredlung
Im erwerbsmalligen Gewachshausanbau werden Tomaten inzwischen teilweise auf eine
Wildtomatenunterlage (derzeit empfehlenswert ist die Unterlage ,Maxiford) veredelt. Diese

ist gegen bestimmte Wurzelkrankheiten und Nematoden resistent, vor allem aber sehr
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wuichsig und Kkaltetoleranter. Dadurch werden schlechte Wachstumsbedingungen und
auch Krankheiten besser ,verkraftet. Versuche in einem Sommer mit schlechten klimati-
schen Klimabedingungen zeigten, dass veredelte Tomaten einen deutlich héheren Ertrag
brachten. Die Pflanzen waren zum Zeitpunkt, als die nicht Veredelten durch Schwache
zusammengebrochen waren, gesund und wiuchsig. Da veredelte Tomatenjungpflanzen
doppelt so viel kosten wie nicht veredelte, werden sie im doppelten Abstand gepflanzt und

dafir zweitriebig gezogen. Aufgrund ihrer guten Wichsigkeit ist diese Methode maoglich.

Von Kiepenkerl werden Unterlagen als Saatgut angeboten, so dass man auch selbst ver-
edeln kann. Dazu wird die Unterlage einige Tage friher als die Kultursorte ausgesat und
dann der Samling veredelt. Dazu wird bei der Unterlage der Kopf abgetrennt und bei der
Kultursorte der Wurzelbereich. Beide Teile werden mittels feinem Stift oder Clip (siehe
oben ) zusammengefigt. Zum Zusammenwachsen brauchen die Pflanzen eine “ge-
spannte” Luft; dazu Glas—oder Plastikhaube druber stilpen. Nach etwa einer Woche sind

beide Teile zusammen-gewachsen und werden normal weiter kultiviert.
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Befruchtung

Tomatenbliten sind zwittrig. Schon 2 Tage vor dem Aufblihen
sind die Bluten bestdubungsfahig. Die Bluten blihen 2-4 Tage
und sind selbstbefruchtend, indem die Pollen durch leichte Er-
schitterung auf die Narbe fallen. Diese ,Erschitterung® kann
kunstlich verstarkt werden durch Trillern (z.B. Vibrieren mit ei-
ner elektrischen Zahnbirste) oder Rutteln der Pflanzen. Im Er-
werbsanbau wird durch den Einsatz von Hummeln die Befruch-

tung gefordert werden. Die Narbe bleibt nach dem Offnen der

Blute nur ein bis zwei Tage befruchtungsfahig.
Je intensiver die Befruchtung ist, um so einheitlicher ist der Fruchtansatz und um so héher
der Ertrag. Die Befruchtungsrate ist auch von den Witterungsbedingungen abhangig. Bei
zu hoher oder zu niedriger Luftfeuchtigkeit kann der Pollen weniger gut an der Narbe an-
haften. Schwierigkeiten mit der Befruchtung durch zu hohe Luftfeuchte treten oft an den
unteren Trauben auf. In sehr heil3en, trockenen Sommern gab es héaufig Befruchtungs-
probleme mit zu niedriger Luftfeuchte. Hier kann versucht werden, mittels Kurzzeitsprihen
(Uberpflanzenberegnung im Gewéachshaus ein- bis mehrmals am Tag fir 2 Minuten an-
stellen) die Luftfeuchte zu erhdéhen. Eine hohere Luftfeuchtigkeit begunstigt auch Nutzin-
sekten. Allerdings darf die Hohe der Luftfeuchtigkeit nicht Ubertrieben werden, da sonst

Pilzkrankheiten gefordert werden.

Befruchtungshilfen

Praxisublich ist heutzutage im Erwerbs-
anbau der Einsatz eines Hummelvolkes
(Erdhummeln, Bombus terrestris). Diese
Hummelvilker werden nicht der Natur
entnommen, sondern in Spezialbetrieben
herangezogen. Die Hummeln gehen auf
Pollen- und Nektar-Sammelflige zur
Nahrungsversorgung der Nachkommen-

schaft. Um an den Pollen in der Blite | Hummeln helfen bei der Befruchtung
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heranzukommen, beiRen sich die Hummeln am Stempel der Blite fest und vibrieren mit
der Flugelmuskulatur. Durch diese Vibrationen wird der Blitenstaub herausgeschittelt. So
rieselt der Pollen auf ihren Kdrper; diesen birstet sie zusammen und bringt ihn zu ihrem
Volk. Als positiver Nebeneffekt erfolgt durch dieses Vibrieren der Fligelmuskulatur (nicht
der Flugel) die eigentliche Bestaubung durch Rieseln des Pollens. Die Biss-Stellen der

Hummeln an den Tomatenbliten sind nach 2-3 Stunden als brauner Fleck zu erkennen.

Pflanzenerziehung
Unbegrenzt wachsende Tomatensorten werden eintriebig ge-
zogen, das bedeutet, dass sie laufend (einmal wéchentlich)
ausgegeizt (Seitentriebe ausbrechen) werden miussen.
Entfernen Sie die Geiztriebe in moglichst kleinem Zustand (bis
maximal 10 cm) per Hand, da sie den Pflanzen Assimilate
entziehen. Zudem entstehen beim Ausbrechen Wunden, die
mit zunehmender Geiztrieblange grof3er werden. Durch den
hohen Turgordruck in den Pflanzen sind die Geiztriebe am
besten morgens auszubrechen; zudem trocknen dann die
Wunden am schnellsten wieder ein. Cremen Sie sich am besten vor dem Ausgeizen die
Hande dick ein, dann lasst sich der Farbstoff spater leichter wieder abwaschen; oder be-
nutzen Sie Handschuhe. Die Pflanzen werden entweder an einem mindestens 1,5 m lan-
gen Stab angebunden oder, bei mehreren Pflanzen, an einen quer gespannten Draht in
etwa 1,5 m HOhe angekordelt und aufgeleitet, indem sie im Uhrzeigersinn um eine Schnur
gedreht werden. Im Gewdachshaus wird die Schnur am oberen Spanndraht angebunden.
Um spater Pflanzen mit Schnur verkompostieren zu kénnen, sollte ein gut verrottbares
Material gewahlt werden. Hierzu sind 2-3 mm dicke Baumwollschnire gut geeignet, die
von der Firma Elmar & Zweifel (Postfach 20, 72658 Bempflingen, Tel. : 07123 / 93 80 28)

angeboten werden (allerdings derzeit nur im Grol3pack).

Bei normaler Kulturzeit (Mai bis September) und -fihrung wurde bisher das unbegrenzte
Wachstum von Tomaten im Gewéachshaus nach 6-7 Trauben beendet, indem man nach
Erreichen der 6.-7. Traube oder des oberen Spanndrahtes die Triebspitze (zur Beschat-
tung noch 2 Blatter dartber stehen lassen) ausgebrochen hat. Es hat sich aber im er-
werbsmaligen Anbau im Gewachshaus als glnstiger erwiesen, die Pflanzen nicht zu kop-

fen, sondern weiterwachsen zu lassen. Vor allem, wenn Pilzkrankheiten auftreten, kann
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man das befallene Laub wegnehmen und hat immer noch einen Neuzuwachs von gesun-
dem Laub. Im Erwerbsanbau werden bei diesem sogenannten ,Layer-System*“ laufend
(bei jedem Entgeizen etwa ab der 1. Ernte) die unten kahl werdenden Stengel gelegt,
dass heil3t, die Tomaten von oben per Schnur tiefergelassen. Durch das standig frische

junge Laub ist vermutlich die Assimilationsrate besser und der Ertrag dadurch hdher.

Um die Wunden beim Entblatten mdglichst klein zu halten, werden die Blatter von unten
nach oben gerissen. Auch bei dem alten Kulturverfahren, also Képfen nach der 6.-7. Trau-
be, sollte vorsichtig entblattet werden. Achtung: Zu starkes Entblatten kbnnen Griinkragen
und Platzen der Frichte begunstigen! Zuerst werden nur die unteren Blatter entfernt, die
den Boden berihren, zu dicht hangen oder krank aussehen. Dadurch wird eine bessere
Luftzirkulation mdglich, so dass der Bestand besser abtrocknen kann. Dies ist die wich-
tigste Vorbeugemal3nahme gegen Pilzkrankheiten. Spéter kann bis zur zweiten Traube
und bei Bedarf auch noch hoher entblattet werden. Wenn man zuviel Laub und damit As-

similationsflache wegnimmt, wird allerdings der Ertrag vermindert.

Ubrigens gibt es gegeniiber diesen unbegrenzt (indeterminiert) wachsenden Sorten auch
solche mit begrenztem (determiniertem) Wachstum, sogenannte Buschtomaten . Diese
werden haufig nur 1 m hoch, brauchen weder entgeizt noch angebunden werden und ha-
ben eine frihe Fruchtreife. Allerdings sind sie relativ anfallig gegen Pilzkrankheiten. Ganz
im Gegensatz dazu gibt es gegen die Kraut- und Braunfaule widerstandsfahige Sorten, die
semi-determiniert wachsen, also ihr Wachstum von selbst nach 6-8 Trauben stoppen wie

Vitella’ oder ,Myrto’.
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Kraut- und Braunféaule vorbeugen

Will man im eigenen Garten Freiland-Tomaten (auf
biologische Art) anbauen, so sollten widerstandsfahige
Sorten (z.B. ,Vitella® oder ,Myrto) gewahlt und alle kul-
turtechnisch moglichen Vorbeugemalinahmen gegen die
verschiedenen Pilzkrankheiten getroffen werden. In
hiesigen ,normalen* Sommern sind Tomaten, die im
Freiland wachsen, sehr durch Pilzkrankheiten, besonders

durch die Kraut- und Braunfdule (Phytophthora) geféahr-

det (graubraune Flecken zuerst auf den Blattern, spater
auch auf den Friichten). Dieser Pilz, dessen Name aus
dem Griechischen stammt und soviel wie ,Pflan-
zenzerstorer® bedeutet, erlangte traurige Berihmtheit.

Durch die grassierende Kartoffelfauleepidemie in Irland im

Grof3e Schaden durch Kraut- un
Braunfaule

Jahr 1845 verhungerten etwa 2 Mio. Menschen. Da dieser Pilz verschiedene Giftstoffe

Tomatendacher, ob selbst gebaut oder gekauft
schiitzen die Pflanzen vor Regen

produziert, sind befallene Friichte fir Mensch
und Tier nicht mehr geniel3bar.

Der  Wirtspflanzenkreis  beschrankt  sich
weitgehend auf Kartoffel und Tomate. Mit Aus-
nahme der Tomatenwurzel konnen alle
Pflanzenteile befallen werden. Meist bilden sich
zuerst auf den Blatter und Stangeln graugriine
bis braunschwarze Flecken, spater auch auf
den Frichten, die dann braun und runzelig

werden und verhéarten.

Geféahrdet sind in erster Linie Freilandtomaten.
Da allgemein die Infektion mit Pilzkrankheiten
durch Feuchtigkeit geférdert wird, muss der
Tomatenbestand zwar ausreichend von unten
gewassert werden, die Pflanzen selbst sollten
aber mdoglichst trocken gehalten werden. Zu

einer Infektion mit Phytophthora kommt es bei

JLropfbarem Wasser* (Wasserbelag) Gber mehrere Stunden auf den Blattern. Unter fur
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den Pilz gunstigen Bedingungen kann es innerhalb von 1-2 Wochen zum Totalausfall der
Pflanzen kommen. Beste VorbeugemalRnahme ist der Anbau in einem (einfachen) Ge-
wachshaus, oder, man baut ein ,Dach” als Regenschutz (z.B. Frihbeetfenster hochlegen
oder spezielles Plastikdach driberbauen). Derzeit hat man an der Universitat Gottingen
zusammen mit der Firma Dreschflegel begonnen wohl schmeckende, krautfauletolerante

Freilandtomaten zu zlichten.

Ein fertiges, stabiles Tomatenhaus (nur nach vorne offen) bietet z.B. die Schweizer Firma
Bruhwiler an:

Bruhwiler Maschinen AG

Hauptstrasse 1, Postfach 128, CH-8362 Balterswil
Telefon: +41 719711515, Fax: +4171971311 1
E-Mail: info@bruehwiler.com

Preis fur ein Dach 2,1 m hoch, Haus 1,75 m lang, 1m tief: 116 (Stand 8/04) €

Tomatenhauben bieten kei-
nen Schutz vor der Kraut-
und Braunfaule
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Infektion durch Kartoffel

Der Phytophthora-Pilz Uberwintert in erster Linie in befallenen Kartoffelknollen. Der aus-
treibende Kartoffelkeim wird infiziert, und der Pilz bildet auf den Kartoffelblattern seine
Verbreitungsorgane (Sporangien) aus. So sind die Kartoffeln oft schon friih im Jahr von
der Krautfaule befallen, und die Sporen gelangen durch den Wind auf die Tomaten. Des-
halb sollten beide Arten so weit wie mdglich voneinander entfernt stehen. Am besten aber
keine Kartoffeln und Tomaten zusammen im Garten bzw. der Kleingartenanlage anbauen!

Achtung vor ,Unkrautkartoffeln“ auf dem Komposthaufen. Auch diese entfernen!

Durch den Regen von den Pflanzen abgewaschene Sporangien gelangen in den Boden
und infizieren die jungen Kartoffelknollen. Am Boden anhaftende Pilzsporen werden durch
hochspritzendes Wasser auf die Pflanzen Ubertragen. Um dies zu verhindern, sollte der
Boden unbedingt mit Mulchmaterial bedeckt sein. Durch eine Bodenbedeckung wird auch
die Wasserverdunstung des Bodens gesenkt und dadurch der Wasserverbrauch geringer.
Wann wieder gegossen werden muss, sollte man per ,Fingerprobe“ nicht nur auf, sondern
auch einige Zentimeter tief im Boden feststellen. Zuviel Wasser geht zu Lasten des Ge-

schmacks!

Wegen der Mdglichkeit von bodenburtigen Pilzkrankheiten (Fusarium, Verticillium, Kork-
wurzeln) sollte auch bei Tomaten unbedingt ein Fruchtwechsel stattfinden (frihestens
nach 4 Jahren Tomaten wieder auf die gleiche Stelle setzen)! Auch die Krautfaule kann
Oosporen (=Dauersporen) ausbilden, die im Boden tUberwintern und im nachsten Jahr die
auf die gleiche Stelle gesetzten Tomaten infizieren.

Kommt es trotz aller Vorbeugemalinahmen zu Pilzbefall, missen alle befallenen Teile
sofort entfernt werden (sicherheitshalber nicht auf den Kompost, sondern in die Biomull-
tonne). In Versuchen der Biologischen Bundesanstalt Darmstadt hat sich eine (rechtzeiti-
ge) Spritzung mit dem biologischen Pflanzenstarkungspraparat ,Myco-Sin“ als wirkungs-
voll gezeigt; weiterer Befall wird etwas gestoppt (zu beziehen in Kleinpackungen unter
.Pilzvorbeuge” im Handel von der Firma Oscorna, Erbacher Str. 41, 89079 Ulm). Selbst
herstellen und vorbeugend spritzen kann man mit Kompostextrakt: Halbreifen Kompost
1:5 mit Regenwasser ansetzen, ofters umrihren, 7 Tage stehen lassen, abseihen, unver-
dunnt wochentlich spritzen. Material wie Schnire, Mulchfolie oder dhnliches, welches mit
infizierten Pflanzen in Berihrung gekommen ist, sollte nicht wieder verwendet oder mit

heiRem Wasser desinfiziert werden.
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Auch andere Pilze kdnnen die Tomate befallen, vor allen Dingen Echter Mehltau (zu er-
kennen an einem weil3en, mehlartigen Belag auf den Blattern). Es gibt bereits resistente
Sorten (bei der Angabe von Resistenzen auf Oi achten), ansonsten kann gespritzt werden
mit den biologischen Mitteln Neudovital, Milsana oder einer selbst hergestellten Briihe aus

10 g Backpulver und 5 g Rapsol auf 1 | Spritzbrihe.

Schéadlinge

Wahrend Freilandtomaten nur selten von Schadlingen

befallen werden, kann es im Gewachshaus schnell zu
Problemen mit ,WeilRer Fliege* kommen. Im trocken-
warmen Gewachshausklima fihlen sie sich wohl, und

eine Bekdmpfung mit Spritzmitteln ist schwierig. Einfach

und erfolgversprechend dagegen ist der Einsatz von

kauflichen Nutzinsekten, und zwar von Schlupfwespen. | Schlupfwespe bei der Eiablage

Diese mikroskopisch kleinen Tierchen, die uns Men-

schen weder belastigen noch stechen kénnen, saugen entweder die WeilRen Fliegen aus
oder legen ihre Eier in die der Weil3en Fliege. Im Fachhandel kann man Bestellkarten
kaufen und bekommt schon kurze Zeit spater kleine Kartonstreifen mit den aufgeklebten
parasitierten Eiern (Weil3e Fliegen Eier, in die die Schlupfwespe ihre Eier abgelegt hat)
und hangt diese im unteren Pflanzendrittel an die Tomatenblétter. Bestellen sollte man auf
jeden Fall bei erstem Auftreten der Weil3en Fliege. Hat der Schadling sich bereits mas-

senartig vermehrt, so ist eine Bekdmpfung sehr schwierig!

Dlngung

Die Tomate zahlt zu den starkzehrenden Gemlisearten. Vor der Pflanzung sollte als Dln-
gung etwa 3 kg/m? halbreifer Kompost oder angerotteter Stallmist in die oberste Boden-
schicht (15 cm) eingearbeitet werden, sowie etwa 80 g/m2 Horngriel3 oder 140 g/m2 Rizi-
nusschrot. Wichtig fur den ,Kalifresser” Tomate ist ein ausreichender Bodenvorrat dieses
Nahrstoffs (je nach Bodenart sollte der Bodenprobenwert bei 25 bis 35 mg Kali je 100 g
Bodenprobe liegen), ansonsten ist eine Dingung mit Kalimagnesia (50-80 g/m?) notwen-
dig. Eine ausreichende Nahrstoffversorgung ist fir den Ertrag, speziell aber auch fiir einen
guten Geschmack erforderlich; eine Uberdiingung kann aber Probleme bringen ( z.B. Bli-

tenendfaule).
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Durch den Antagonismus von Calcium gegeniber Kalium
fuhren zu hohe Kalium-Werte im Boden zu einem Mangel an
Calcium, auch wenn ausreichend Calcium im Boden vor-
handen ist. Durch Calciummangel kann Blutenendfaule
(schwarze, verhartete Zonen am ehemaligen Blutenansatz an
den Frichten) entstehen. AuRerdem kann Calciummangel
aber auch sekundar durch starke Trockenheit oder auch zu hohe Feuchtigkeit in Luft und
Boden ausgeldst werden. Da Calcium mit dem Transpirationsstrom aufgenommen wird
und die Pflanze bei Trockenheit sowie zuviel Feuchtigkeit nicht ausreichend in Wasser

geldstes Calcium aufnehmen kann, kommt es hierdurch ebenfalls zu Blitenendfaule.

Tomaten kdnnen auch in Containern (mindestens 10 | je Pflanze) oder Sacken mit Kom-
post- oder nahrstoffreicher Blumenerde (2 Pflanzen je 80 | Sack) gezogen und so auf Bal-

kon und Terrasse gestellt werden.

Kurzzeitlagerung

Tomaten, die nicht im roten, reifen Stadium geerntet werden, kénnen bei 18-30 T gut
nachreifen, hell oder dunkel. Bei tber 30 T unterb leibt die Ausbildung des roten Farb-
stoffs, und bei unter 10 T verzogert sie sich.

Die Lagerfahigkeit und -dauer von Tomaten richtet sich nach der Sorte und dem Reife-
grad. Ausgefarbte Friichte werden bei 8-10 € und 80 -90 % relativer Luftfeuchte gehalten.
Bei noch nicht voll ausgefarbten Frichte muss die Lagertemperatur etwas hoher liegen
(12-15 ), damit die Friuchte sich farben kdonnen. B ei kihleren Lagertemperaturen kon-
nen die Frichte glasig werden, und sie verlieren an Geschmack. Im Haushalt sollten die
Tomaten auf keinen Fall im Kuhlschrank  gelagert werden, sondern so wie andere

Friichte, z.B. Apfel, bei Raumtemperatur, da sie sonst stark an Geschmack verlieren.

Samengewinnung

Die Tomate ist ein Selbstbefruchter. Bei einigen Sorten, besonders den Kirschtomaten
und auch den starkwachsenden, kartoffelblattrigen Sorten sowie den doppeltraubigen
Fleischtomaten ragt der Griffel aus der zwittrigen Blute heraus. Dadurch kann es, wenn
mehrere Sorten zusammenstehen, durch Insektenbestaubung zu einer Vermischung
kommen. Will man also sortenreines Saatgut von mehreren solcher Sorten gewinnen,

mussen die Pflanzen durch Kafige (Holzkafig mit Vlies oder Kulturschutznetz) vor Insek-
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tenzuflug (Flugradius von Insekten etwa 5 km) geschutzt werden. Pflanzen unter solchen

Kafigen sollten zur besseren Selbstbefruchtung taglich leicht geschiittelt werden.

Zur Samengewinnung werden nur gesunde, gute, vodllig

ausgereifte Frichte verwendet. Grol3ere Frichte werden quer
durchgeschnitten und die Samen mit Fruchtsaft herausge-
drickt. Das Fruchtfleisch kann dann gleich in der Kiche
verwertet werden. Kleinere Frichte werden mit einem Mixer
oder Fleischwolf zerkleinert; die harten, kleinen Samen werden
dadurch nicht geschadigt. Diese Masse wird mit der gleichen Menge Wasser versetzt und
in einem offenen Gefald bei Zimmertemperatur fir etwa 3-4 Tage aufgestellt. Dadurch
kommt es zu einem Fermentierungsprozess, wodurch die keimhemmende geleeartige
Schicht um die Samen und auch Krankheitskeime abgebaut werden. Die Mischung sollte
2x taglich umgeruhrt oder geschuttelt werden. Nachdem sich eine leichte Schimmelschicht
auf diese Masse gesetzt hat, wird das Ganze dann auf ein Sieb geschiittet und gut durch-
gewaschen und dann auf einem Teller oder Filterpapier (Kaffeefilterpapier) im Schatten
bei Zimmertemperatur getrocknet. Wahrend des Trocknens am besten die Samen 1-2 mal
umschichten, damit sie gleichmafig und schnell trocknen und nicht ankleben. Je nach
Sorte bleiben Tomatensamen 4-10 Jahre keimféahig. Zur Erhaltung der
langen Keimfahigkeit missen sie in ein geschlossenes Gefald
(Filmddschen, Schraubglas) gegeben und kihl und dunkel aufbewahrt
werden.
Literaturhinweis: ,Saatgutgewinnung im Hausgarten von Suzanne Ashworth, Eigenverlag
Arche Noah, Postfach 139, A-3500 Krems an der Donau
Achtung:
von Hybridsorten sollte kein Saatgut gewonnen werden, da die nachfolgenden Generatio-

nen aufspalten und sehr uneinheitlich werden !

,DU treulose Tomate"

Wissen Sie ubrigens, wo dieser Spruch herkommt? Diese Redensart hat ihren Ursprung
im 1. Weltkrieg. Italien, zuerst mit Deutschland verbiindet, erklarte sich 1915 zur Gegen-
partei. Seit jeher wurden in Italien, auch aufgrund des gunstigeren Klimas, viele Tomaten

gezogen und gegessen. In Deutschland dagegen waren diese Frichte noch relativ selten,
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zudem wuchsen die Pflanzen nicht so gut. Und so setzte man die treuebriichigen, toma-
tenessenden Italiener mit den im Wachstum unzuverldssigen Tomaten gleich.

(aus: Lutz Rohrig, 1973: Lexikon der sprichwortlichen Redensarten. Band 4. Verlag Her-
der)

Verwendung
Jede Menge Rezepte finden Sie im Internet, z.B. www.kuechengarten.de

Mit Tomaten lassen sich auch schmackhafte Marmeladen herstellen, die nicht sofort als
Tomate ,erkennbar” sind. Zur Marmeladenherstellung kénnen Sie Gelierzucker 2:1 ver-
wenden, zuséatzlich aber ein Gelierpulver hineingeben (oder normalen Haushaltszucker
und 2 Packchen Gelfix), da Tomaten schlecht gelieren. Nun je nach Sorte und Saurege-
halt 1 Zitrone zufiigen und Gewirze nach Geschmack. Variieren Sie doch mal mit ver-
schiedenen Sorten und Gewiirzen, z.B.

,Carotina’ (gelborange Friichte) mit etwa 2 cm frisch geriebener Ingwerwurzel

,Black Russia‘’ (schwarzrote) mit ¥2 Teel6ffel Kakao, 3 Stangel frischer, kleingehackter
Minze, etwas Mark einer Vanilleschote, ein Schuss Grappa oder Obstler

,Green Zebra' (gringestreift) mit Nelken, Zimt, Kardamom

Ubrigens ist beim Genuss von Marmelade aus griinen Tomaten keine Solaninvergiftung
zu befirchten. Zum einen wird durch die Zuckerzugabe der Solaningehalt um etwa 35 %
reduziert bzw. verdinnt. Ein Schélen der Frichte wirde nochmals 10 % Verringerung
bringen. Aber bei den geringen Mengen, die normalerweise konsumiert werden (berech-
nete Tagesdosis: 30 ), ist keinerlei Gefahrdung gegeben. Verwenden Sie am besten die
sehr wirzig schmeckenden Frichte von ,Green Zebra’, die im Reifzustand leicht ins gelb-
grinorange farben und damit nur sehr wenig Solanin enthalten.

Dagegen sollte der Verzehr von suf3-sauer eingelegte  n grinen Tomaten oder frisch

gebratenen grinen Tomaten vermieden werden.

Probieren Sie doch im Herbst mal Tomaten-Hagebutten-Marmelade aus:

750 g Hagebutten entstielen, zusammen mit 1 kg Tomaten im Mixer purieren, 1 kg Gelier-
zucker + 1 Gelfix zugeben sowie 200 ml Wasser und % | Rotwein, aufkochen, durch ein

feines Sieb streichen und in Glaser flllen.
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Eine gute Moglichkeit der Haltbarmachung von Tomaten ist ,Tomatensuppe” in Glasern.

Dazu die gewaschenen Frichte im Mixer gut zerkleinern, die ebenfalls im Sommer reich-

lich vorhandenen frischen Krauter wie Basilikum, Thymian, Origanum, etwas Rosmarin,

mit zerkleinern, alles gut durchkochen und heil3 in Schraubglaser einfillen.

Anhang
Empfehlenswerte Tomatensorten fur den Liebhaberanba u
Sorte Herkunft/  |[Typ Resistenzen * @ Frucht-
Bezugs- gewicht g
quelle
,Wildtomate* Dreschfle- |Kirschgro3e, sif3e Frichte, |widerstandsfahig |15
gel ertragreich, braucht weder|gegen Krautfaule
hochgebunden noch ausge-
geizt zu werden
,Dolce Vita' F1 | Kiepenkerl |Cherry Tm, C5V,F,2, N,|15-20
Fr, Wi
,Picolino’ F1 Kiepenkerl |Cocktalil Tm, C5,V,F,2, N,|30-40
Fr
,Orangino’ F1 Kiepenkerl | Cocktail, orangefarbig Tm,C5,V,F2,Fr,N |30-40
,Goldino’ Kiepenkerl |Cocktail, gelbfarbig Tm,C5,V,F2,Fr,Pt
0
‘Aranca’ F1** JW Zwischentyp Tm, C5, F2, V, Wi |35-40
Cocktail/normal
‘Campari’ F1** | JW Zwischentyp Tm,C5,V,F2,N,Wi |50
Cocktail/normal
Sparta’ F1 JW / Baldur | Normal rund Tm,C5,V,F2,N 100-120
,Culina’ F1 Kiepenkerl |Normal rund Tm,C5,V,F2,Fr,Wi | 110-130
‘Tigerella’ Kiepenkerl |[normal rund, - 60-70
rot/gelb gestreift
Vitella' F1 Kiepenkerl |[normal rund, Tm, Ph,V,F2, N 100
begrenzt wachsend
,Myrto* F1 Kiepenkerl |Normal rund, grof3, Tm, Ph,V,F2, N 140-150
begrenzt wachsend
,Bolzano‘ F1 Kiepenkerl |normal rund, orangefarben | Tm,C5,V,F2 Fr 90-100
‘Riesenfleisch- |[Gehlsen Fleischtomate, rund bis - 200-500
tomate gelb’ unférmig, sehr grol3, gelb

** Aranka und Campari sind nur ab einer Mindestbestellmenge von 250 Korn zu bezie-

hen

* Resistenzen

Tm = Tomatenmosaikvirus
C5 = Cladosporium (Samtflecken) A,B,C,D,E
F2 = Fusarium 1 und 2

V = Verticillium
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N = Nematoden
Ph=Phytophthora-Toleranz
Pto= Bakterienkrankheit Pseudomonas

Adressensammlung fir Hobbygartner
Saatgut von Gemdseraritaten ist, sofern nichtim Ha  ndel erhéltlich, zu beziehen bei:
(bitte bei Anfragen an Privatleute Riickporto beileg  en ! teilweise Kataloggebuhr !)

Firma Bruno Nebelung, Freckenhorster Str. 32, 48351 Everswinkel
Tel.: 02582-6700, Fax: 02582-670270, e-Mail Produktmanager Gemuse: schnecking@nebelung.de

Firma Carl Sperling, Hamburger Str. 27, 21339 Liineburg
Tel.: 04131-30170, Fax: 04131-301745, e-Mail: info@sperli-samen.de

Firma Julius Wagner, ENZA Zaden Deutschland, An der Schifferstadter Strasse, 67125 Dann-
stadt-Schauernheim, Tel.: 06231 — 94110; Fax: 06231 — 941122; e-Mail Uber Internet:
www.enzazaden.de

Firma Hild Samen (Okosaatgut), Postfach 1161, 71672 Marbach
Tel.: 07144-847326, Fax: 07144-847399, e-Mail: hild@nunhems.com

Wolfgang Nixdorf, Aschhausenstr. 77, 97922 Lauda;
Tel.: 09343-3465, Fax: 09343-65747 (Qualitatssaatgut fur Hobbygartner, z.B. auch Profisorten von
R.Zwaan); e-Mail: W.Nixdorf-Gemisegarten@t-online.de

Gruner Tiger, Pfarrackerstr. 13, 90522 Oberasbach (228 Tomaten, alte Kulturpflanzen)
Tel.+Fax: 0911-698430, e-Mail: info@gruenertiger.de

Firma Bingenheimer Saatgut AG ( Okosaatgut), Kronstr. 24, 61209 Echzell
Tel.: 06035-18990, Fax: 06035-189940, e-Mail: info@oekoseeds.de

Bio-Saatgut, Gaby Krautkrdmer, Eulengasse 2, 55288 Armsheim, Telefon: 06734 / 915580, Fax:
06734 / 915588, e-Mail: gaby.krautkraemer@bio-saatqut.de, www.bio-saatgut.de

Verein zur Erhaltung der Nutzpflanzenvielfalt e.V. (VEN), c/o Ursula Reinhard, Sandbachstr. 5,
38162 Schandelah; Tel. + Fax: 05306-1402; e-Mail: ven.nutz@gmx.de

Firma Dreschflegel (Okosaatgut), Postfach 1213, 37202 Witzenhausen (Wildtomaten, alte Kultur-
pflanzen und Gemuseraritaten. Krauter, Blumen); Tel.: 05542-502744, Fax: 05542-502758, e-Mail:
dreschflegel@biologische-saaten.de

Monika Gehlsen, Willi-Dolgner-Str. 17, 06118 Halle/Saale (Gemuse- und Blumenraritaten)
Tel.: 0345-7700353

Heiko John, Kantstr. 7, 15370 Fredersdorf (Gemdiseraritaten, speziell Tomaten !)
Tel.+Fax: 033439-76790, e-Mail: heiko.john.fre@t-online.de

Gunter Klose, Marktstr. 18, 15370 Fredersdorf (grof3es Tomatensortiment)
Manfred Hahm-Hartmann, Wilhelm-Lohe-Str. 5, 95176 Konradsreuth; Tel.: 09292-6558

Detlef Landsmann, August-Bebel-Str. 45, 15827 Blankenfelde (Gemuseraritaten)
Tel.+Fax: 03379-370951
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Raritaten-Gartnerei. Treml, Eckerstr. 32, 93471 Arnbruck (u.a. grof3es Tomaten- und Krautersorti-
ment), Tel.: 09945-905100, Fax: 09945-905101, e-Mail: treml@pflanzentreml.de

Gartenzubeh6r, Jungpflanzen
Gartenbedarf Versand; Richard Ward, GlUnztalstr. 22, 87733 Markt Rettenbach
Tel. (0 83 92) 16 46, Fax (0 83 92) 12 05, Internet: www.gartenbedarf-versand.de

Erfurter Saatguthaus, Green & Easy (Versand von Gemusejungpflanzen, z.B. veredelte Tomaten,
Gurken, Auberginen, Hexenkrautern), In den Garten 3, 56472 Dreisbach
Fax (0 26 61) 9 40 52 52

BALDUR-GARTEN-VERSAND (Versand von Blumenjungpflanzen), Postfach 11 40, 64629 Hep-
penheim, Fax (0 62 51) 10 35 99

Tomatenhaus: Brihwiler Maschinen AG; Hauptstrasse 1 , Postfach 128, CH-8362 Balterswil
Telefon: + 41719711515 Fax: +4171971 31 11; E-Mail: info@bruehwiler.com

Literatur:
Sylvia Winnewisser: Die Tomate.
Taschenbuch im Urania-Verlag. ISBN 3-332-01017-4

Helga Buchter-Weisbrodt und Helge Franceschetti: Die neu entdeckte Vitalkraft
aus der Tomate. Taschenbuch im Trias Verlag. ISBN 3-89373-497-X

Lucas Rosenblatt und Freddy Christandl: Das Tomaten Kochbuch.
Midena Verlag. ISBN3-310-00309-4

Julie Landis-Sager: Tomaten. Die besten Rezepte. AT-Verlag. ISBN 3-85502-677-7



