
Von Armin Fechter

SULZBACH AN DER MURR. Was in der tollen
Frucht alles steckt, macht Christa Schu-
macher beim Rundgang durch die Gärt-
nerei Wahl deutlich. Dort werden etwa
20 verschiedene Sorten kultiviert: von
der kleinen Cherrytomate, die ungefähr
das Volumen einer Kirsche hat, über die
etwas größere Pflaumentomate und die
ganz normale runde Tomate bis hin zur
üppigen französischen Ochsenherztoma-
te mit dem klingenden Namen Aurea.

Eine Kostprobe zeigt, welches Spekt-
rum an Geschmack die unterschiedlichen
Sorten bieten. Da hängt zum Beispiel die
Orange Fizz, eine Cocktailtomate – sie
erstaunt mit einer Säure, die ganz uner-
wartet auf der Zunge prickelt. „Wie ein
Riesling“, schmunzelt Christoph Wahl,
der den Betrieb zusammen mit seinem
Vater Wolfgang leitet. Im Gegensatz dazu
entfaltet sich beim Biss in die gelbe
Cherrytomate Golden Pearl eine ange-
nehm milde Süße. Die Tasty Tom wieder-
um kommt dem Versprechen im Namen
mit vollem, rundem Geschmack nach.

Je nach Sorte bieten sich unterschied-
liche Verwendungsmöglichkeiten für die
Frucht an, die in Österreich liebevoll Pa-
radeiser, Paradiesfrucht, genannt wird.
Da wäre zum Beispiel die Fleischtomate
als klassische Grundlage für eine sämige
Soße. Oder die Flaschentomate, die von
allen geliebt wird, die gern schöne Räd-
chen für ihren Salat schneiden. Cocktail-

tomaten hingegen haben als Zugabe in
Nudelgerichten Freunde gefunden – und
das nicht nur als Farbtupfer.

Überhaupt, die kleinen Varianten:
Christoph und Wolfgang Wahl bestäti-
gen, dass die Miniaturausgaben absolut
im Trend liegen. „Die Leute stellen sich
eine Schüssel voll in die Küche und grei-
fen im Vorbeigehen zu.“ Tomätchen statt
Schokolade oder Keksen – ausgespro-
chen gesundes Knabberzeug, merkt
Christa Schumacher an. Denn die Toma-
te hat mit einem Wassergehalt von über
90 Prozent nur wenig Kalorien. Sie kann
so aber zum Flüssigkeitshaushalt im
Körper beitragen und verfügt auch
reichlich über wertvolle Inhaltsstoffe, vo-
ran die Vitamine A und C sowie Kalium.

Der aromatische natürliche Durstlö-
scher stellt im Übrigen, so weiß es die
Expertin vom Amt, aus botanischer Sicht
nicht einmal ein Gemüse dar, wie oft
fälschlicherweise angenommen wird.
Vielmehr müsste die Tomate – ebenso wie
die Gurke – dem Obst zugeordnet wer-
den, weil sich die Früchte aus einer be-
stäubten Blüte entwickeln. Genau ge-
nommen sind Tomaten also Beeren. An-
ders als Johannisbeeren oder Erdbeeren
landen Tomaten aber nicht auf dem Ku-
chen oder in der Konfitüre, wenngleich
sie auch köstlichen Saft ergeben.

Das Saatgut kostetmitunter
zwei Euro pro Korn

Bis aber die leckeren reifen Früchte
geerntet werden können, ist die Pflanze
aus der Familie der Nachtschattenge-
wächse sorgsam und pfleglich zu behan-
deln. Das beginnt mit dem Säen bezie-
hungsweise mit der Wahl der richtigen
Samen. „Beim Saatgut sollte man nicht
sparen“, mahnt Christoph Wahl. Er selbst
wälzt stapelweise Kataloge, ehe er sich
festlegt. Bewährte Sorten nimmt er gerne
im nächsten Jahr wieder; was sich nicht
bewährt hat, wird gestrichen. Und weil
er gerne Neues ausprobiert, darf es auch

die eine oder andere Neuheit sein. „Frü-
her“, so berichtet er, „hat man den Samen
nach Gewicht gekauft.“ Da gab es aller-
dings auch noch nicht die heutige Viel-
falt. Inzwischen aber wird der Samen pro
Korn bezahlt – und das können dann im
Einzelfall auch zwei Euro sein. Zum Bei-
spiel bei der exotischen Zebrino.

Um das Keimen zu unterstützen, soll-
ten etwa 20 Grad Lufttemperatur herr-
schen. Privatleute stellen ihre Anzucht
deshalb gern auf die Fensterbank. Der
Profi richtet sich ein eigenes kleines Ge-
wächshaus im Gewächshaus ein. Wichtig
ist auch die richtige Wasserdosis: Die
Keimlinge dürfen nicht austrocknen, sie
dürfen aber auch nicht vernässen. So-
dann gilt es ein paar Wochen nach der
Aussaat, die jungen Pflänzchen aus dem
engen Aussaatbehälter zu pikieren – sie
zu vereinzeln und ihnen mehr Platz zu
geben. Am Ende braucht die Staude
dann eine Fläche von 50 auf 50 Zentime-
ter. Fachmann Wahl rät auch, einmal pro
Woche den Bestand durchzusehen und
Seitentriebe auszubrechen. Und: Wäh-
rend der Blütezeit sollte man die Pflan-
zen einmal am Tag ein wenig schütteln,
um die Befruchtung zu unterstützen.

Skeptisch sieht Wahl die Freilandhal-
tung. Gegen die allgegenwärtige Braun-
fäule müsste man ständig spritzen, sagt
er. Im eigenen Betrieb setzt er auf integ-
rierten Pflanzenschutz, das heißt, ge-
spritzt wird nur bei massivem Befall von
Schädlingen oder Pilzen. Ansonsten rät
er, die Kultur trocken zu führen, morgens
und spätestens mittags noch einmal zu
gießen und die Stauden vor Regen zu
schützen. Um ihnen Luft zu verschaffen,
empfiehlt er, die unteren Blätter abzu-
brechen. Aber: Mindestens 13 Blätter
sollten, so die Faustregel, stehen bleiben.
Anfang bis Mitte August sollte man zu-
dem den Haupttrieb abschneiden, damit
die letzten Früchte noch gut ausreifen.

„Tomaten“, daran lässt Christoph Wahl
keinen Zweifel, „schmecken im Sommer
am besten.“ Wenn erst einmal der Sep-
tember kommt, wird das Licht schwä-

cher, die Temperaturen gehen zurück, die
Fotosynthese lässt nach. Und, so ergänzt
Christa Schumacher: „In der Haupternte
haben die Tomaten die meisten Inhalts-
stoffe.“ Zudem warnen die Fachleute da-
vor, Tomaten in den Kühlschrank zu le-
gen, damit sie länger halten – darunter
leiden die Inhaltsstoffe. Können Tomaten
nicht aufgebraucht werden, wär’s besser,
so Christoph Wahl, sie einzukochen: mit
ein wenig Wasser langsam eine halbe
Stunde kochen, dann pürieren und in
Gläser mit Schraubverschluss einfüllen –
so wie man Marmelade einkocht. Später
lässt sich der dicke Saft beispielsweise
als Rohstoff für eine Soße verwenden.

Wer in Urlaub fährt, während seine
Tomatenstauden mit halb reifen Tomaten
voll hängen, kann die Früchte guten
Nachbarn oder Freunden überlassen.
Oder er kann, so Wahls Tipp, die Toma-
ten mitnehmen, ausreifen lassen und in
der Sommerfrische genießen.

Flavorino, Gardenberry, Tasty Tomoder
Golden Pearl: Diemeist roten,mitunter
aber auch gelben oder orangefarbenen
Früchte tragen blumigeNamen. In
unterschiedlichen Formen sind sie zu
haben, groß, klein, rund, länglich – und
jede Sorte hat ihren eigenen Ge-
schmack. Die Tomate: ein wahres
Wunder an Vielfalt – auch bei Tisch.

Tomaten gibt es in vielen Formen und Farbvarianten – Gesunde Früchtemit vielen verschiedenen Verwendungsmöglichkeiten

Haben das Thema Tomaten voll im Griff (von links): Christoph undWolfgangWahl von der Sulzbacher Gärtnerei Wahl und Christa Schumacher vom Landwirtschaftsamt Backnang. Fotos: E. Layher

Im Sommer schmecken sie ambesten

Bunte Sortenvielfalt von der Cherrytomate bis zur Flaschentomate: So unterschiedlich kann die
aromatische Frucht sein. Obenauf liegt eine Zebrino, ein Exot, der innen burgunderrote Farbe hat.

� Unter dem Titel „Faszination Tomate –
DemAroma auf der Spur“ findet am
Samstag, 13. August, 11 bis 14 Uhr in der
GärtnereiWahl in Sulzbach, Paulinen-
weg 4, einWorkshop statt.

� Anmeldung über Christa Schumacher im
Landwirtschaftsamt in Backnang unter
07191/895-4233 oder per E-Mail an
landwirtschaft@rems-murr-kreis.de.

� Die Veranstaltung gehört zum Programm
der Interessengemeinschaft Limes plus –
SchwäbischerWaldgenuss. Die Gärtnerei
Wahl („D’r BloamaWahl“) ist Mitglied bei
Limes plus. Die im Jahr 2013mit Förde-
rung der EU entstandene Interessenge-
meinschaft vereint Erzeuger, Direktver-
markter, Gastronomen und Touristiker
aus der Limesregion.

Info

Faszination Tomate

Zutaten:

� 500 GrammCherrytomatenwaschen, hal-
bieren oder vierteln

� 5 Knoblauchzehen schälen, in feine Schei-
ben schneiden

� 1 Zwiebel schälen undwürfeln

� 1 Paprika (scharf) oder Chilischote wa-
schen, vierteln, fein schneiden

� 500 GrammWildkräuternudeln

� 1 Bund Basilikum

� 3 Esslöffel Öl

� 1200MilliliterWasser

� Salz, Pfeffer

� Hartkäse

Zubereitung:

� Öl in einem großen, flachen Topf oder ei-
ner Pfanne erhitzen

� Zwiebel und Knoblauch zugeben

� Wildkräuternudeln und Cherrytomaten zu-
geben,mitWasser aufgießen.

� Mit Salz und Pfeffer würzen und abschme-
cken

� Ab und zu umrühren, damit die Zutaten
nicht am Topfboden ankleben.Wenn die
Flüssigkeit kocht, beträgt die Garzeit noch
etwa sieben bis achtMinuten.

� Auf einem Tellermit Basilikum anrichten
undmit geriebenemHartkäse bestreuen.

Quelle: Landratsamt Rems-Murr-Kreis,
Kompetenzzentrum Ernährung

Rezept

One-Pot-Pasta


