Sie locken in Rot, Gelb und sind mitunter auch gestreift - das Aé'“‘g_e‘bot von._

22 das magazin

Tomaten auf Wochenmarkten und in den Laden wird zunehmend 'VI'elf_'_a"ifl}igeﬁ '
Wer es aber ausgefallen mag, sollte sich demna@st Saatgut sichern. ™

Michael Schick hat sich Tomaten verschriebér_l.
Anggfangen hat alles mit einer Samentiite, die,
er als Schiiler geschenkt bekommen hat. :




Unser Rezept

Gegrillte Couscous-Tomate

250 ml Wasser, Salz
2 EL Olivendl

200 g Couscous
50 g Pinienkerne

2 Bund Petersilie,

1 Bund Friihlingszwiebeln
30 g Sultaninen

1 TL Paprikapulver
1TL Zimt

Pfeffer

6 grofle Tomaten

250 ml Salzwasser mit dem Ol zum
Kochen bringen. Vom Herd nehmen,
Couscous hineinschiitten. Umriihren,

" zudecken und 5 Minuten quellen lassen.

Dann den Couscous in eine Schiissel
geben und mit einer Gabel auflockern.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Petersilie waschen und hacken.
Frihlingszwiebeln putzen und in feine
Scheiben schneiden. Couscous mit
Pinienkernen, Petersilie, Friithlings-
zwiebeln, Sultaninen, Paprikapulver
und Zimt mischen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Tomaten waschen, Deckel ab-
schneiden und dann aushohlen. Toma-

ten innen salzen und pfeffern, dann mit
der Couscousmischung flllen. Deckel
wieder aufsetzen. Tomaten auf einer
leicht gedlten Einweg-Aluminium-Grill-
schale 10 Minuten grillen - entweder
im geschlossenen Kugelgrill oder mit
Metallschiissel bedeckt.
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it der Bezeichnung Paradeiser brin-

gen es die Osterreicher auf den Punkt:

Tomaten schmecken paradiesisch - vor-

ausgesetzt, sie sind reif und man hat die
passende Sorte fir den jeweiligen Yerwendungs-
zweck gefunden. Doch das ist gar nicht so einfach,
schliefilich gibt es mehrere Tausend davon, nur
leider nichtim Handel. Michael Schick, Gartner-
meister aus Bronnen bei Laupheim, hat sich den
gesunden und vielseitigen Friichten verschrieben.
Seit iber 30 Jahren sammelt er deren Samen,
iiber 500 Sorten hat er mittlerweile archiviert. Er
vermehrt diese und sorgt so dafiir, dass die Vielfalt
erhalten bleibt. ,, Zwischen April und Oktober ist bei
mir Hochsaisen”, sagt er schmunzelnd. In diesen
Monaten séat, pflanzt, pflegt und erntet der Experte
nicht nur, er arbeitet auch mehrere Hundert
Anfragen ab: Im Frihjahr fiir vorgezogene Pflan-
zen, im Herbst startet der Samenversand. Aber
nicht nur echte Fans schitzen die Vielfalt, die das
enorme Sortenspektrum der Tomate bietet. Auch
in den Laden verlocken immer mehr Varianten zu
Gaumenexperimenten.

Kolumbus sei Dank

.Bei Blindverkostungen haben regelmanig die gel-
ben und die orangefarbenen Exemplare die Nase
vorne”, weiB Michael Schick. Die gibt es siidlich der
Alpen schon lange - vielleicht auch der Historie
wegen. Denn dank Christoph Kolumbus und seiner
Streifziige nach Mittelamerika kam die Tomate im
frihen 16. Jahrhundert nach Europa; Verbreitung
erfuhr sie tiber die grof3en Zentren des internati-
onalen Handels zunachst in Slideuropa. Im Jahre

. 1544 bezeichnete der italienische Krauterheilkun-
dige Mattioli die damals noch unbekannten Friichte

als .mala aurea”, die goldenen Apfel. Erst spater
wurden rote Varianten urkundlich erwahnt. Die
Pflanzen, die die Azteken als ,Xitomatl” bezeich-
neten, gehdren ebenso zur Familie der Nacht-
schattengewachse wie Kartoffeln, Paprika und
Auberginen. Umgangssprachlich werden sie als
Gemiise bezeichnet, botanisch korrekt handelt es
sich jedoch um Beerenfriichte.

Anbau ganz einfach

Wer selbst Tomaten anbauen mdochte, braucht we-
nig. Schon ein Balkon und ein wenigstens 30 Zenti-
meter tiefer Pflanzkiibel reichen. .Sonne, Wasser
und von beidem viel!”, verrat Michael Schick das
Geheimnis, wenn hauseigene Anbauexperimente
gelingen sollen. Wichtig sei allerdings, die Pflan-
zen nie von oben zu gieflen, sondern immer am
FuB. Auch empfiehlt er einen Regenschutz fur
Blitter und reifende Friichte. Denn selbst der Mor-
gentau konne Faulniserkrankungen forcieren, die
den ErntespaB griindlich verderben. Lohn fiir die
eigene Gartenarbeit sind aber schmackhafte und
wirklich sonnengereifte Frichte. Ungelibten rat
der Gartnermeister zu Varianten wie Cocktail- und
Buschtomaten, deren kleinere Friichte auch beim
kurzen Sommer in Deutschland noch draufien aus-
reifen. Auch sogenannte Wildserten sind geeignet;
sie bringen ein breites Spektrum im Erscheinungs-
bild mit. Mitunter lassen diese sich sogar beim Ein-
kauf als bunte Mischung entdecken - ein Genuss
zum Naschen in vielen Farben und Formen. Wer
eine Tomatensorte fur einen ganz speziellen Zweck
sucht oder Lust auf Anbauexperimente hat, klickt
sich am besten durch Michael Schicks Tomaten-
Abc unter www.naturerlebnisgaerten.de.

Souue, Wascser
uud vou Geidew
viel!

Anbautipp von Tomaten-
experte Michael Schick




