Wie schmeckt eine
Tomate?

Es geht eher darum, dass zwischen

anstandigen ... und hervorragenden

Tomaten geschmacklich noch einmal

ein Quantensprung liegt.”

Marten Rolff, Siddeutsche Zeitung
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Stammt die Tomate aus Holland?

Die Tomate hat eine weite Reise hinter sich — urspringlich
kommt sie aus Sud- und Mittelamerika! Wilde Tomaten
wurden von den Maya kultiviert und spater von den Azteken

im Suden Mexikos angebaut.

Spanische Eroberer brachten die Tomate
dann im fruhen 16. Jahrhundert nach
Europa. Zeichnungen belegen, dass es
sich bereits um Zuchtungen mit grolderen

Frichten handelte.

Zunachst wurde die Tomate als Zierpflanze angebaut,

da sie als giftig galt. 1692 erschien das erste Tomaten-

saucen-Rezept in einem Kochbuch aus Neapel, die breite
Verwendung als Nahrungsmittel erfolgte erst im

18. Jahrhundert. In Deutschland erwahnt Friedrich Alefeld 1544 beschrieb der toskanische Arzt
1866 sieben verschiedene ,essbare Liebesapfel”, aber erst und Botaniker Pietro Andrea Mattioli

ab etwa 1920 verbreitete sich die Tomate auch in gelbe Tomaten, spater dann auch rote.
deutschen Kuchen. Er nannte sie ,,pomo d'oro” (Goldapfel),

wie sie bis heute in Italien heil3en. Die
den Tomaten zugeschriebene aphrodi-
sierende Wirkung schlug sich im Namen
nieder. In Frankreich waren sie als
,Liebesapfel’ (pomme d'amour) bekannt
und in Osterreich sind es ,Paradeiser"
(Paradiesapfel).

Die Erfindung der Konservendose im Jahr 1810 ermoglichte
die Massenproduktion von Tomatenkonserven in Europa.
In den USA brachte 1876 Henry John Heinz industriell
produzierten Ketchup auf den Markt. 1951 erfand Ugo

Mutti aus Parma die Tomatenmarktube. 1994 wurde die

erste genmanipulierte , Antimatschtomate” mit guter . . . .
& P S Die Tomate ist eine Beere! 1753 klassi-

Transportfahigkeit in Amerika vorgestellt. . . .
P Bt 1A VOIS fizierte der schwedische Biologe Carl von

Linné die Tomate als ein Nachtschatten-

gewachs wie die Kartoffel, die Paprika
und die Aubergine. Der botanische
Name lautet: Solanum lycopersicum.

Quellen: Stefanie Jacomet: Die Geschichte der Tomate.
Universitat Basel 2011; Ute Studer: Tomatenlust. Bern 2019;
www.heinz.com; https://mutti-parma.com
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Rot = gesund?

Tomaten enthalten Wasser (ca. 90 %), Kohlenhydrate, Fett, Ballaststoffe, Eiweil3, Salz,
Mineralstoffe, Spurenelemente und Vitamine. Hinzu kommen sekundare Pflanzen-
stoffe - das sind die Farb-, Duft- und Aromastoffe, die auch fur das naturliche Abwehr-
system der Pflanze zustandig sind und deshalb als gesundheitsfordernd gelten.

Ein Freiland-Experiment zeigt: Bio-Tomaten haben einen hoheren Gehalt an

Vitamin C und Polyphenolen als Tomaten aus konventionellem Anbau.

L Lycopin

- Gehort zu den sekundaren

Pflanzenstoffen (Gruppe

Vitamin C der Carotinoide)
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- Ist lebenswichtig - Ist der naturliche rote

- Muss uber die Nahrung -arbstoff der Tomate

abgedeckt werden, da es der - Zahlt zu den starksten
Korper nicht selbst herstellt Antioxidantien, bindet
- Wirkt antioxidativ und freie Radikale

starkt das Immunsystem - Soll bestimmte Krebsarten

- 100 g Tomaten enthalten hemmen
ca. 20 mg Vitamin C
- 5 mittelgrol3e Tomaten

decken den Tagesbedarf

P Polyphenole

- Eine Gruppe der Bei frischen Tomaten werden

sekundaren Pflanzenstoffe ca. 3mg Lycopinje 100 g

- Positive Auswirkung gemessen - bei erwarmten

auf das Blutgefaldsystem Tomaten sind es deutlich mehr!

- Entzindungshemmend Durch das Erhitzen werden die

Zellen aufgebrochen und mehr
Lycopin freigesetzt, das der
Korper zudem besser
verwerten kann.

Eine Tomate (aus industrieller Landwirtschaft) sieht

)

vielleicht noch wie eine Tomate aus oder sogar besser,
weil die DUungemittel wie eine Art knstlicher Booster wirken,
aber sie enthalt viel weniger Polyphenole als eine Tomate,

die auf einem Boden voller Mikroben gewachsen ist.”

Prof. Dr. Emeran Mayer

Quellen: Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung e.V.; Max Rubner-Institut. Bundesforschungsinstitut fur Ernahrung und Lebensmittel: ,Die Tausendsassas

der Ernahrung"”. Sekundare Pflanzenstoffe - Bioaktive Substanzen; Ruth Rosch: Tomaten: Gesund essen. Bundeszentrum fur Ernahrung, 22.07.2019; Aurelice

B. Oliveira et al: The Impact of Organic Farming on Quality of Tomatoes Is Associated to Increased Oxidative Stress during Fruit Development. PLoS One 20.02.2013;
Zitat Emeran Mayer: Brigitte Nr. 6/2022, S. 130 sowie ,,Gesundheit beginnt im Darm. Wie unsere Erndhrung unser Immunsystem beeinflusst”, Riva Verlag 2022
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Wo 1st
Schneewittchen?

Uber 10.000 Tomatensorten gibt es weltweit - rote,
grune, gelbe, schwarze, birnenférmige, gestreifte und
sie tragen fantasievolle Namen:
Himmelsstiirmer, Uberall Osram,
Haubners Vollendung, Marianna’s

Peace, Schneewittchen, Frosch-
www.tomaten-atlas.de:

konigs Goldkugel und viele mehr. Info Schneewittchen

Gewerblich verkauft werden durfen Ubrigens nur
Tomatensamen, die im deutschen oder im EU-Sorten-
register angemeldet sind. Es gibt 4 Handelstypen:
rund, langlich, Fleisch- und Kirsch-/Coctailtomaten.

1946 kam die erste Hybridtomate ,Single Cross" auf den
Markt, 1959 mit ,,Harzfeuer” die erste deutsche. Hybrid
bedeutet etwas Gekreuztes oder Vermischtes - z. B. eine

W KIEPENKERL
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Tomate (Salat-Tomate)
haltbare Tomatensorte wird mit einer grol3en Tomatensorte Harzfeuer

F1-Hybride mit guten Friihertragsergebnissen. Die runden, tiefroten
60-70 g schweren Friichte sind mittelgroB und reifen gleichmaBig

gekreuzt. Bei der ersten Filialgeneration (F1) besitzen e
dann alle Tomaten diese Eigenschaftskombination, bei i
der Folgegeneration (F2) zerfallen diese jedoch wieder.
Nur bei ,,samenfesten” Sorten werden die identischen
Eigenschaften weitergegeben.

Neben der Sorte wird der Geschmack wesentlich durch

die Bodenbeschaffenheit bzw. die Nahrstoffe, die klimatischen
Bedingungen und die Wasserzufuhr beeinflusst. Je geringer

der Wasseranteil, desto geschmacksintensiver die Tomate.

Irrtum! Es gibt grine Tomatensorten, die reif sind

und grune, noch unreife Tomaten. Diese enthalten
kein giftiges Solanin, sondern Tomatin, das bitter
schmeckt und die Pflanze vor Pilzen und Insekten
schutzt. Mit zunehmender Reifung wird Tomatin
abgebaut. Hans-Georg Levin, BLE: ,Die in unreifen
Frachten enthaltenen Mengen sind fur den Menschen

ungiftig.” Der Verzehr grol3er Mengen kann zu
Ubelkeit fihren.

Quellen: www.tomaten-atlas.de; Stefanie Jacomet: Die Geschichte der Tomate, Basel 2011; Ute Studer:
Tomatenlust, Bern 2019; Bundesanstalt fur Landwirtschaft und Ernahrung (BLE): Tomaten. Produktinfor-
mation. Nov. 2021; Bundeszentrum fur Ernahrung: Tomaten: Einkauf und Kennzeichnung, 27.07.2020;
www.verbraucherzentrale-bayern.de/wissen/haetten-sies-gewusst/sind-gruene-tomaten-giftig-50224
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Meine Lieblingstomate!

Orange Russian

Ochsenherztomate aus Russland

Ich mag sehr gerne grolde Fleischtomaten,

)

die passen gut zu einem Salat mit
Mozzarella. Die Orange Russian ist eher

saurearm, geschmacklich toll und hat
eine Mega-Optik.”

Annette Hollander

www.garten-des-lebens.de

Marie Castell

Fleischtomate aus Rumanien

... ist die klassische, perfekte Tomate,

sie hat ein schones Rot und schmeckt
ausgezeichnet.”

Siggi Fuchs
Grunder der weltweit ersten solidarischen
Landwirtschaft fur Tomaten

www.waldgaertner.de

Green Zebra Cherry

Runde Tomate aus den USA

ch liebe grine Tomaten, die haben einen

nerrlich fruchtig-sauerlichen Geschmack.
Sie passen gut in den Mund und meistens
esse ich sie direkt vom Strauch.”

Melanie Grabner

www.lilatomate.de

Annette Hollander, Siggi Fuchs und Melanie Grabner haben
sich der Vielfaltsgartnerei verschrieben. Sie verwenden
ausschliel3lich samenfestes Saatgut, das sich - anders

als konventionelles F1-Hybrid-Saatgut - weiter sortenecht
vermehren lasst, und leisten damit einen wichtigen Beitrag
zur Erhaltung der Saatgutvielfalt.
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Welche Zahl erstaunt?

w' - 1,2 kg Tomaten stecken
in einer 200 g Tube

- 31,3 kg frische und verarbeitete zweifach konzentriertem

Tomatenmark

Tomaten wurden pro Kopfin
Deutschland 2020/21 verbraucht

- Mit groldem Abstand folgen
Karotten mit 11,5 kg

- Der Tomatenkonsum ist in den letzten
10 Jahren um 20 Prozent gestiegen

K

ﬂ - 65 Mio. Tonnen Tomaten
wurden 2020 in China
geerntet

- China ist damit
weltgrof3ter Produzent

- Italien liegt mit 6,2 Mio.
Tonnen auf dem
sechsten Platz

- Nur 0,1 Mio. Tonnen
in Deutschland - 10 % okologisch angebaute

Tomaten in Deutschland
- 90 % im konventionellen Anbau von
insgesamt 101.770 Tonnen 2021
- Die Tomaten wachsen fast

ausschliel3lich in Gewachshausern

Quellen: Bundesanstalt fur Landwirtschaft und Ernahrung (BLE),
Statistisches Bundesamt; Food and Agriculture Organization

of the United Nations (FAO), ORO di Parma
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-51% der |

mportierten

frischen

‘omaten

stammten 2021 aus
den Niederlanden
- 22 % aus Spanien
- Einfuhr-
Gesamtmenge:
0,7 Mio. Tonnen



Konnen Treibhauser

nachhaltig sein?

Gewachshaus-Tomaten brauchen viel Warme - auch im
Sommer, um die Pflanzen trocken zu halten. Ein Vorzeige-
projekt fur Gemusebau in Sachen Nachhaltigkeit gibt es in
Kirchweidach, nordostlich vom Chiemsee. Dort hat die Firma
Steiner 28 Hektar Gewachshauser direkt neben die ortliche
Geothermie-Anlage gebaut. Mit der umweltfreundlichen
Erdwarme werden u. a. 4 Millionen Kilo Tomaten jahrlich
CO:-frei produziert. Eine Photovoltaikanlage auf dem

Dach und das Sammeln von Regen- und Kondenswasser

erganzen das einzigartige Energiekonzept.

Die ersten Tomaten werden Mitte Marz geerntet, die letzten
Ende November. Es gibt Bio-Tomaten, die vorschriftsgemal3
im Boden und Tomaten, die auf Kokosmatten wachsen. Von
der BlUte bis zur Ernte einer Tomate dauert es 8 Wochen.
Weniger Tomaten je Rispe bedeutet mehr Geschmack -
deshalb gibt es ,,Blutenzupferinnen”. Muhsam dagegen
ist, die etwa 15 Meter langen Stangel fur eine perfekte

Reifung der Tomaten immer wieder manuell umzuhangen.

Die Bestaubung in den Gewachshausern erfolgt durch
ummeln.

)

Das Wasser wird mit ca. 120 °C gefordert
und mit etwa 60 °C wieder zuruckgeleitet.
Die Differenz ist der Warmegewinn, der
Uber Rohre in die Betriebshallen geleitet
wird. Das 12 Megawatt Kraftwerk ver-
sorgt neben dem Gemusebau auch noch
ca. 500 Hauser mit Warme. Zudem wird
1 Megawatt Strom erzeugt.

Da die Tomaten ausschliel$lich in Bayern
verkauft werden, konnen diese dank
der kurzen Vertriebswege vollreif,

d. h. leuchtend rot, geernet werden.

Ein guter Geschmack ist uns sehr wichtig
und da zahlt jeder Tag an der Pflanze.”

Georg Reiter
Gesellschafter der Gemdisebau Steiner

Quellen: www.biohof-kirchweidach.de; www.gemuesebau-steiner.de
und FUhrung am 06.05.2022; Informationsportal Tiefe Geothermie (ITG)
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Die Erdwarme kommt aus 3.800 m Tiefe.



Ein Tomatenfeld aut dem Dach!

1 Tonne Obst, Gemuse und Krauter
werden jede Woche im Sommer

auf Europas grof3ter stadtischer
Dachfarm auf einer Messehalle in
Paris an der Porte de Versailles geerntet
- auch die alten Tomatensorten Ananas,
Ochsenherz, Green Zebra und Marmande
sowie die Kirschtomaten Star Gold und
Blue Osu. Der saisonale Anbau erfolgt
ohne Pestizide.
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,NU-Paris” (Nature Urbaine Paris) wurde von den beiden Stadt-
bauern Pascal Hardy und Antoine Juvin mit dem Ziel konzipiert,
gesundes Gemuse so nah wie moglich am Verbraucher zu
produzieren. Abnehmer sind benachbarte Restaurants, Hotels
und Lebensmittelgeschafte. Zudem gibt es auch einen Direkt-
verkauf. Wegen dieser kurzen Lieferwege entstehen nur
minimale COz-Emissionen.

Eroffnung war im Fruhjahr 2020. Auf der Flache von insgesamt
14.000 m? konnen auch Parzellen, Pariser Quadrate genannt,
von Privatpersonen fur ein Jahr gemietet werden. Des
Weiteren werden Workshops und Fuhrungen angeboten.
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Wahrend Tomaten in Rinnen auf
Kokosfasersubstrat angebaut werden
und an Schnuren ranken, wachsen
Erdbeeren und Salate in speziell
angefertigten Saulen mit Lochern.
Dieser vertikale Anbau ermoglicht es,
die Produktionsflache um das
6-fache zu erhohen.

Bei dem in Rinnen angebauten Gemuse werden die Wurzeln

standig mit einer Mischung aus Wasser und Nahrstoffen
versorgt (Hydroponik), wahrend die Wurzeln im Inneren
der Saulen nur mit Wasser und Nahrstoffen bespruht
werden (Aeroponik). Die Nutzung des Wassers sowie der
organischen Abfalle erfolgt in einem Kreislaufsystem.

Quellen: www.nu-paris.com, Informationen von Julie Miozette und Fihrung am 30.07.2022
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Meine Tomaten!

Hat eine Tomate besonders gut geschmeckt? Auf einem Sudbalkon oder im Garten konnen

Tomaten selbst vermehrt und angebaut werden - sofern es sich um eine samenfeste Sorte handelt.

Saatgut gewinnen

Die samenfeste Lieblingstomate aufschneiden
und die Samen mit moglichst wenig Fruchtfleisch
rausholen. Zusammen mit etwas Wasser in ein
Glas oder Schalchen geben und 2 - 3 Tage bei
Zimmertemperatur stehen lassen. Zur Reinigung
werden die Samen in ein Teesieb gegeben und
unter fliellendem Wasser abgespult. Danach z. B.

auf Backpapier ausbreiten und trocknen lassen.

Aussaat

Anfang bis Mitte Marz kommen die Samen dann in

eine Aussaatschale oder in einen kleinen Blumen-
topf mit Aussaaterde und werden etwa 5 Millimeter
tief mit Erde bedeckt. Fur die Keimung an einen
warmen Ort stellen, z. B. GUber eine Heizung. Die
Samen brauchen Wasser - am besten von unten
durch eine Unterschale oder von oben mit einem
Pumpspuher. Nicht zu viel (kdnnte dann faulen)
und nicht zu wenig (dann verdorrt der Keimling).

Vorziehen

Wenn die ersten kleinen Keimblatter erscheinen,
ist ein heller und sonniger Platz wichtig. Nach

ca. 3 Wochen bildet sich das zweite Blatterpaar,
dann sollten die kleinen Pflanzchen umgetopft

werden - sie brauchen mehr Platz und vor allem
Nahrstoffe zum Wachsen. Am besten gedeihen sie

in reichhaltiger Gemuseerde oder reifem Kompost.

Auspflanzen

Erst nach dem letzten Frost, etwa Mitte Mai,

konnen die Tomatenpflanzen nach draulden und
sollten vorsichtig an die Sonne sowie die Tempera-
turschwankungen gewohnt werden, d. h. anfangs
nur stundenweise rausstellen. Tomaten brauchen

einen warmen sonnigen Platz, der zudem regen-
geschutzt ist. Regelmaldige DUngung (am besten
mit Biodunger oder Brennnesseljauche) regen das

Wachstum an. Damit die Pflanze die Kraft in die

Frachte steckt, sollten maximal 5 Nebentriebe
erhalten werden, die restlichen vorsichtig

entfernen. Eventuell Stutzstabe anbringen.

Ernten

Bei guten Wetterbedingungen sollte eine reiche
Ernte ab Juli moglich sein. Aus diesen Tomaten
lasst sich dann wieder Saatgut fur das nachste Jahr
gewinnen.

Besonders flur Neu-Gartnerinnen und -Gartner ist
es wichtig, die Details zu beachten. Eine ausfuhr-
liche Anleitung bietet Annette Hollander auf
ihrer Webseite an:

www.garten-des-lebens.de
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