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Herkunft, Botanik  
und Geschichte  

der Tomate 
____________________________________________________________ 

 
 

Die Tomate ein „Bio-
Feuerwerk“ 

Wenn man die Vorzüge von 
Tomaten kurz und bündig 
beschreiben sollte, dann 
könnte sich das so lesen:  
Die Tomate ist ein wahres 
„Bio-Feuerwerk“ Sie belebt 
unseren Organismus, stärkt 
die Abwehr, verjüngt Kör-
perzellen und Haut, hebt die 
Stimmung, ist enorm vielsei-
tig zu verwenden und 
schmeckt einfach lecker. 
Zu Recht liegt sie deshalb 
auf Platz 1 der „Gemüse 
Top-Ten“ in Deutschland: 
rund 26 Kilo (2015/2016) 
werden jährlich pro Person 
verbraucht – frisch oder in 
verarbeiteter Form. Ein so 
knapper Bericht über die To-
mate würde dieser Frucht 
aber gar nicht gerecht, denn 
sie bietet eine Fülle von in-
teressanten, erstaunlichen 
und auch amüsanten De-
tails.  
 

Herkunft der Ursprung-
stomate 
Die „Urtomate“ stammt aus 
den peruanischen Anden. 
Die heute noch vorkom-
menden Wildarten ähneln 
den roten Kirschtomaten. 
Sie kommen in einem 
schmalen Küstenstreifen 
Südamerikas zwischen Ecu-
ador und Nordchile sowie 
auf den Galapagosinseln, 
den karibischen Inseln und 
Mexiko vor. Am weitesten 
verbreitetet ist eine klein-
fruchtige kirschenförmige 
Wildart (Lycopersicon 
cerasiformae). Die Wildform 
Johannisbeertomate (Lyco-
persicon pimpinellifolium) 
finden wir an der Pazi-
fikküste von Ecuador und 
Peru. 
Sie wird teilweise auch kulti-
viert. Humboldts Wildto-
mate mit 4-6 cm Frucht-
durchmesser (Lycopersicon 
humboldtii) wächst in Vene-
zuela. Die auf den Galapa-
gos vorkommende Wildart 
(Lycopersicon cheesmanii) 
enthält besonders viel Beta-
Karotin, ist unempfindlich 
gegen Meerwasser und 

wächst dort am Strand. Die 
Kultivierung der Wildtoma-
ten haben wir den Indios in 
Mittel- und Südamerika zu 
verdanken; schon vor der 
Entdeckung Amerikas soll es 
dort über 200 Tomatensor-
ten gegeben haben. Wildto-
maten werden heute noch 
als wichtige Genreserven 
benutzt, um Resistenzen in 
die heutigen Kultursorten 
einzukreuzen. Durch Kolum-
bus gelangte die Tomate 
nach Europa. Vieles deutet 
darauf hin, dass zuerst Itali-
ener und Spanier Tomaten 
gegessen haben. 

Ein Früchtchen mit Ge-
schichte 
Um 1550 wurde die Tomate 
in Italien wenig schmeichel-
haft beschrieben: als pomo 
d’ oro, d.h. als „Goldener 
Apfel“ wegen ihrer gelben 
Farbe, aber auch als „Apfel 
mit stinkendem Ge-
schmack“. Außerdem hielt 
man sie für giftig, was für 
die unreifen Früchte ja auch 
zutrifft (s.u.). Deshalb 
wurde sie lange Zeit nur für 
die Gestaltung der Gärten 
verwendet.  
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Gut Ding will Weile! 
Erst im 18. Jahrhundert 
setzte sie sich langsam als 
Lebensmittel durch. Aber 
auch andere Länder fanden 
ein inniges Verhältnis zur 
Tomate. So nannten die Ös-
terreicher sie „Paradeiser“, 
wohl weil sie sich ausmal-
ten, dass Adam im Paradies 
von einer Tomate verführt 
worden sei. 
In Frankreich schrieb man 
der Tomate eine aphrodisie-
rende Wirkung zu und 
nannte sie pomme d’ 
amour, also „Liebesapfel“. 
Gelbe Sorten sollten gar Lie-
bestollheit auslösen und 
deshalb war ihr Genuss jun-
gen Mädchen früher verbo-
ten. In Nordamerika tauchte 
die Tomate erst im 18. Jahr-
hundert auf. In Deutschland 
war sie anfangs nur für Bo-
taniker und Pharmazeuten 
interessant. So hatte die To-
mate anfangs nur den Sta-
tus einer Zierpflanze. Im ers-
ten Weltkrieg erlangte sie in 
Deutschland Bedeutung 
und wurde zum allgemeinen 
Volksnahrungsmittel (An-
bau auf 2.000 ha Freilandflä-
che!). 
Trotz hoher Präferenz der 
Verbraucher hat der Frei-
landanbau aufgrund man-
gelnder Rentabilität (hohe 
Anfälligkeit für Pilzkrankhei-
ten, hohes Risiko für ge-
platzte Tomaten bei Regen 
und schlechte äußere Quali-
tät, hoher Arbeitsaufwand 

bezüglich Haltevorrichtun-
gen) heutzutage in Deutsch-
land kaum noch Bedeutung. 
In Deutschland bezeichnete 
man die Frucht schon immer 
als „Tomate“, was sich vom 
aztekischen Wort „tomatl“ 
(= Schwellung) ableitet. 

Für Groß und Klein! 
Inzwischen ist die Tomate 
gar nicht mehr aus unserem 
Speiseplan wegzudenken. 
Stellen Sie sich ein Grillfest 
ohne Tomatensaucen vor. 
Und wie sehr würden un-
sere Kleinen ihren Ketchup 
zu Nudeln oder Pommes 
vermissen! Was wäre eine 
Pizza ohne Tomaten? Übri-
gens: wussten Sie, dass es 
schon 1889 einen Pizza-Lie-
ferservice gab? Damals 
brachte ein neapolitani-
scher Pizzabäcker der Kö-
nigsfamilie die Pizza direkt 
in den Palast. Und weil Köni-
gin Margherita ihre Pizza am 
liebsten mit Tomaten, Basi-
likum und Käse aß, wurde 
die heute beliebteste Pizzas-
orte der Welt nach ihr be-
nannt. 

Verschiedene Gruppen 
Die meisten Tomatenesser 
kennen nur die runden ro-
ten Früchte, aber Tomaten 
beeindrucken durch ihre 
Farben- und Formenvielfalt. 
Von grün über hellgelb, 
orange, rot bis braun-rot 
reicht die natürliche Farbpa-
lette. Die Formen variieren 
von rund über geriffelt und 
birnenförmig bis eiförmig 

und das in den unterschied-
lichsten Größen. 
Durch Züchtung, also natür-
liche Auslese, wurden Sor-
ten herangezogen, die auch 
eine längere Lagerdauer gut 
überstehen. Entgegen der 
Meinung vieler Verbraucher 
gibt es aber in Deutschland 
keine „genmanipulierten“ 
Tomaten. 

 

Botanische Einteilung  
Die Tomate gehört, wie die 
Kartoffel (Solanum tubero-
sum) auch, zu den Nach-
schattengewächsen (So-
lanaceae). Ihr botanischer 
Name lautet Solanum lyco-
persicum. Innerhalb dieser 
Art gibt es weitere Varietä-
ten (var.), wie z. B. die Gar-
tentomate (Lycopersicum 
var. esculentum), die kartof-
felblättrige Tomate (Lyco-
persicum var. grandifolium) 
oder auch die kompakt-
wachsende Tomate (Lyco-
persicum var. validium). 
Runde Tomaten sind die be-
liebtesten Sorten. Sie sind 
über das ganze Jahr erhält-
lich und sehr saftig. Dazu ge-
hören auch die Strauchto-
maten, die mit Stielen ge-
erntet werden. Dafür wer-
den besondere Sorten ange-
baut, bei denen alle Früchte 
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am Stiel zur gleichen Zeit 
reifen. 
Fleischtomaten haben, wie 
der Name sagt, mehr 
Fruchtfleisch, aber weniger 
Saft und sind damit schnitt-
fester. Wegen des geringe-
ren Wassergehaltes sind sie 
besonders gut zum Braten 
und Backen geeignet. Sie 
sind sehr aromatisch und 
verfügen über ein ausgewo-
genes Süße-Säue-Verhält-
nis. Haupterkennungsmerk-
mal der Fleischtomaten ist 
die Anzahl der Fruchtkam-
mern (mehr als 3), deren 
Wände die Früchte fleischig 
machen. 
Gerippte Tomaten sind von 
Fruchtfleisch und Aroma 
den Fleischtomaten ver-
gleichbar. 
Längliche Tomaten, wegen 
ihrer Form auch Eier-, 
Roma- oder Flaschentoma-
ten (Lycopersicon esculen-
tum var. pyriforme) ge-
nannt, haben deutlich weni-
ger Saft als die runden To-
maten. Sie haben ein kon-
zentriertes Aroma, sind arm 
an Kernen, lassen sich gut 
schälen und werden meist 
zu Konserven verarbeitet. 
Kirschtomaten (Lyco-
persicon esculentum var. 
cerasiforme), auch Cherry- 
oder Cocktailtomaten ge-
nannt, sind der Urform der 
Tomate am ähnlichsten und 
haben ein sehr konzentrier-
tes, süßes Aroma. Sie wie-
gen maximal 40 g pro 
Frucht. Diese Tomaten wer-
den auch als orange oder 
gelbe Früchte angeboten. 

Begriffs(Tomaten)Salat 
Auf den Märkten findet man 
heutzutage Begriffe wie 
Baum-, Strauch-, Trauben- 
oder, auf holländischen Kis-
ten, Trostomaten. Hier han-
delt es sich um Früchte, die 
mit der ganzen Dolde geern-
tet wurden. Bei vielen Be-
fragungen von Verbrau-
chern kristallisierte sich 
deutlich heraus, dass diese 
Art der Tomatenernte be-
vorzugt wird, da die Toma-
ten mit der Rispe frisch und 
natürlich aussehen und 
nach Tomate duften. Würde 
man bei traditionellen To-
matensorten ganze Dolden 
ernten und dabei mit dem 
Erntezeitpunkt so lange 
warten, bis die letzte Frucht 
beginnt rot zu werden, so 
wäre die erste Frucht an ei-
ner Dolde schon faul und 
abgefallen. Man braucht 
also für diese Erntemethode 
spezielle Sorten, deren 
Früchte länger als normal 
haltbar sind. Nicht nur für 
diesen Zweck wurden soge-
nannte Longlife-Tomaten 
gezüchtet. Der Wunsch war 
es, auch in den heißen (Mit-
telmeer-)Ländern haltbare 
Früchte zu bekommen und 
diese reif auf einen Trans-
portweg geben zu können. 
Importierte Tomaten sind 
häufig Longlife-Tomaten, 
dies ist auch auf der Kiste 
ausgewiesen.  

Longlife-Tomaten 
Dieser neue Sortentyp ent-
stand über eine normale, 
pflanzenbauliche Züchtung 

durch Selektion. Die hiesi-
gen „echten“ Longlifes sind 
bis zu 7 Wochen haltbar; 
ihnen fehlt es aber an Ge-
schmack, und solch eine 
lange Haltbarkeit ist für den 
deutschen Handel uninte-
ressant. So werden hierzu-
lande hauptsächlich „Semi-
Longlife-Tomaten“ ange-
baut, deren Früchte je nach 
Temperatur und Sorte  
1-3 Wochen bei Zimmer-
temperatur haltbar sind. 
Diese Sorten haben sich be-
sonders in heißen Sommern 
bewährt. Ihnen gehört der-
zeit der größte Marktanteil. 
Der Vorteil der Longlife-To-
maten ist ihre lange Lagerfä-
higkeit; allerdings verliert 
sie trotz noch guten Ausse-
hens mit zunehmender La-
gerdauer ihre Inhaltsstoffe. 
Auch kann es passieren, 
dass bei physiologisch (aber 
äußerlich nicht erkennbar) 
überreifen Früchten und 
sehr langer Lagerung bereits 
die Samen in den Früchten 
zu keimen beginnen. 
Übrigens ist „Longlife“ keine 
ganz neue Erfindung. Unter 
den alten Tomatensorten 
befinden sich sogenannte 
„Lagertomaten“, deren 
Früchte, im kühlen Keller 
eingelagert, teilweise bis 
Februar haltbar sind ohne 
zu schrumpeln. Zum Einla-
gern sollten die Früchte an 
der Pflanze belassen wer-
den und die gesamte 
Pflanze kopfüber im Keller 
aufgehängt werden. 
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2. Tomaten selbst 
angebaut:  
Pflanzung, Ernte 
und Lagerung  

 
 
Anbausysteme 
Wenn alle Wachstumsfakto-
ren (Licht, Wärme, Wasser, 
Nährstoffe) optimiert sind, 
gibt es bei gleicher Sorte 
nachweislich kaum Unter-
schiede in Fruchtqualität 
und Geschmack zwischen 
dem Anbau im Freiland und 
im Gewächshaus. Dies trifft 
auf den herkömmlichen 
(erdlosen Anbau) sowie den 
biologischen Anbau zu! 
 

Standweite und 
Fruchtanzahl 
Bei größerem Pflanzabstand 
stehen den einzelnen Pflan-
zen mehr Assimilate (pflan-
zeneigene Stoffwechsel Pro-
dukte) zur Verfügung, 
wodurch der Zuckergehalt 
zunimmt. Der gute Ge-
schmack steigt parallel zum 
Zuckergehalt. Optimal sind 
etwa 2,5 Pflanzen je m². Die 
Tomaten am Ende eines 
Fruchtstandes sind weniger 
süß als die ersten Früchte, 
da sie schlechter mit Assimi-
laten versorgt werden. 
 

Saisonaler Einfluss 
In den Sommer hinein neh-
men Säuregehalt und Halt-
barkeit etwas ab, und der 
Zuckergehalt steigt. Den 
besten Geschmack zeigen 
Tomaten bei Temperaturen 
zwischen 18 und 23°C (Luft-
temperatur). Bei höherer 
Temperatur sind Tomaten 
saftiger, dafür aber weniger 
fest und haltbar. 
 

Zuckergehalt 
Da der Geschmack sehr vom 
Zuckergehalt abhängig ist 
und 60 % der Konsumenten 
süße Tomaten bevorzugen, 
schneiden bei Geschmacks-
testen besonders die klei-
nen Cherry- und Cocktailto-
maten mit ca. 8 % Zucker-
gehalt am besten ab. 
 

 
 

Samenzahlen 
Folgende Kennzahlen kön-
nen helfen, die eigene An-
zucht von Jungpflanzen zu 
planen. Tausend Samenkör-
ner wiegen etwa 2,3-3,8 g, 
das entspricht 300-350 Kör-
nern je g. Aus je einem g 
Saatgut gehen etwa 
220 gute, pikierfähige Pflan-
zen hervor. 
 

Anbau 
Jungpflanzenanzucht 
Die Tomatenzucht beginnt 
nicht vor Ende Februar, weil 
Tomaten sehr lichtbedürftig 
sind und bei zu wenig Licht 
schnell vergeilen (= bilden 
lange, brüchige Stängel mit 
hellgrünen Blättern). Es 
empfiehlt sich, bis An-
fang/Mitte März zu warten, 
wenn die Samen auf der 
Fensterbank angezüchtet 
werden sollen. 
Kleine transparente Plastik-
schälchen eignen sich be-
sonders gut zum Keimen. 
Löcher im Boden der Gefäße 
ermöglichen ein Abfließen 
von zu viel Wasser. Als 
Keimbasis dient Anzucht-
erde, Seramis oder Perlit. 
Die Samen werden in etwa 
1-2 cm Abstand in die zu 
etwa 2/3 mit der Erde ge-
füllten Schälchen gelegt. Al-
ternativ können die Samen-
körner auch einzeln in 
kleine Töpfe (Multitopfplat-
ten) ausgesät werden, dann 
entfällt später das pikieren 
(= vereinzeln) der Pflanzen. 
Die Samen sollten mit etwa 
5-10 mm Keimbasis bedeckt 
werden, da sie Dunkelkei-
mer sind und Licht nicht ver-
tragen. 
Zum Keimen der Samen 
wird eine Temperatur von 
23-25°C empfohlen. Nach 
spätestens 10-14 Tagen soll-
ten die ersten Keimlinge zu-
sehen sein. Nun benötigen 
diese kräftiges Licht, damit 
sie nicht vergeilen. 
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Pikieren 

Ca. eine Woche nach Beginn 
der Keimung kann pikiert 
werden. Die vereinzelten 
Jungpflanzen können in Be-
hälter ab etwa 250 ml Volu-
men gepflanzt werden. In 
diesen Behältern verbleiben 
die Pflanzen bis zur Aus-
pflanzung im Mai. Die emp-
fohlene Temperatur für die 
Jungpflanzen liegt tagsüber 
bei 18-20 und nachts bei 
16°C. Die Anzucht der Pflan-
zen ist dann nach etwa 6-
10 Wochen abgeschlossen. 
Pikiert wird, wenn die 
Pflänzchen mindestens ein 
Paar richtige Blätter gebil-
det haben und etwa 2-4 cm 
groß si und dunkelgrüne 
Blätter sowie einen kurzen 
Stengel aufweisen. 
Zum Pikieren selbst verwen-
den Sie einen Pikierstab, ein 
Skalpell oder auch einen al-
ten Kugelschreiber, bei dem 
die Miene entfernt wurde. 
Den gewünschten Keimling 
vorsichtig zwischen Daumen 
und Zeigefinger aus der An-
zuchtmaterie herausziehen, 
ohne dass die Wurzeln ab-
reißen. Anschließend wer-
den die Wurzeln auf eine 
Länge von ca. 20 mm ge-
kürzt. Dies geschieht entwe-
der mit dem Skalpell oder 
auch mit den Fingern. Das 

Ziel ist es, das Wurzelwachs-
tum anzuregen. Die neuen 
Gefäße für die Keimlinge 
werden mit Anzuchterde o-
der auch Mischungen von 
Perlit, Seramis und Anzucht-
erde gefüllt. Mit dem Pikier-
stab wird ein Loch hineinge-
drückt, das sich in seiner 
Tiefe nach der Größe des 
Keimlings richtet. Die spä-
tere Erdoberfläche soll die 
Keimblätter gerade berüh-
ren. Der Durchmesser muss 
geringfügig größer sein als 
das Wurzelwerk. Der Keim-
ling wird in das Loch gesetzt 
und von allen Seiten gleich-
zeitig mit der Erdmischung 
angedrückt. Danach mit 
temperiertem Wasser über-
sprühen. 
 
Pflanzung 
Tomaten können als Einzel-
reihe oder als Beet gepflanzt 
werden. Um Krankheiten 
vorzubeugen, sollten sie 
nicht zu dicht gesetzt wer-
den. Optimal sind 2,5 Pflan-
zen je m². 
Zu lang gewordene Jung-
pflanzen können tief gesetzt 
werden, da Tomaten sehr 
gut Adventivwurzeln bilden 
und damit zusätzlich Nähr-
stoffe aufnehmen. Aller-
dings wird aus Gründen der 
Vorbeugung der Stängel-
krankheit empfohlen, die 
Pflanzen hoch zu setzen, da-
mit der empfindliche Stän-
gelgrund trocken bleibt. Als 
sehr positiv hat sich ein Be-
decken (= Mulchen) der 
Pflanzreihen mit schwarzer 

Mulchfolie und der Wege 
mit Stroh gezeigt. 
 
Veredlung 
Im erwerbsmäßigen Ge-
wächshausanbau werden 
Tomaten inzwischen teil-
weise auf eine Wildtoma-
tenunterlage veredelt. 
Diese ist gegen bestimmte 
Wurzelkrankheiten und Ne-
matoden resistent, vor al-
lem aber sehr wüchsig und 
kältetolerant. Dadurch wer-
den schlechte Wachstums-
bedingungen und auch 
Krankheiten besser „ver-
kraftet“. Da veredelte To-
matenjungpflanzen doppelt 
so viel kosten wie nicht ver-
edelte, werden sie im dop-
pelten Abstand gepflanzt 
und dafür zweitriebig gezo-
gen. Aufgrund ihrer guten 
Wüchsigkeit ist diese Me-
thode möglich. Es werden 
Unterlagen als Saatgut an-
geboten, so dass man auch 
selbst veredeln kann. Dazu 
wird die Unterlage einige 
Tage früher als die Kulturs-
orte ausgesät und dann der 
Sämling veredelt. Dazu wird 
bei der Unterlage der Kopf 
abgetrennt und bei der Kul-
tursorte der Wurzelbereich. 
Beide Teile werden mittels 
feinem Stift oder Clip zu-
sammengefügt. Zum Zu-
sammenwachsen brauchen 
die Pflanzen eine “ge-
spannte” Luft; dazu Glas- o-
der Plastikhaube drüber 
stülpen. Nach etwa einer 
Woche sind beide Teile zu-
sammengewachsen und 
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werden normal weiter kulti-
viert. 
 
Befruchtung 
Tomatenblüten sind zwitt-
rig. Schon 2 Tage vor dem 
Aufblühen sind die Blüten 
bestäubungsfähig. Die Blü-
ten blühen 2-4 Tage und 
sind selbstbefruchtend, in-
dem die Pollen durch leichte 
Erschütterung auf die Narbe 
fallen. Diese „Erschütte-
rung“ kann künstlich ver-
stärkt werden durch Trillern 
(z.B. Vibrieren mit einer 
elektrischen Zahnbürste) o-
der Rütteln der Pflanzen. Im 
Erwerbsanbau wird durch 
den Einsatz von Hummeln 
die Befruchtung gefördert 
werden. Die Narbe bleibt 
nach dem Öffnen der Blüte 
nur ein bis zwei Tage be-
fruchtungsfähig. Je intensi-
ver die Befruchtung ist, 
umso einheitlicher ist der 
Fruchtansatz und umso hö-
her der Ertrag. Die Befruch-
tungsrate ist auch von den 
Witterungsbedingungen ab-
hängig. Bei zu hoher oder zu 
niedriger Luftfeuchtigkeit 
kann der Pollen weniger gut 
an der Narbe anhaften. 
Schwierigkeiten mit der Be-
fruchtung durch zu hohe 
Luftfeuchte treten oft an 
den unteren Trauben auf. In 
sehr heißen, trockenen 
Sommern gab es häufig Be-
fruchtungsprobleme mit zu 
niedriger Luftfeuchte. Hier 
kann versucht werden, mit-
tels Kurzzeitsprühen (Über-
pflanzenberegnung im Ge-

wächshaus ein- bis mehr-
mals am Tag für 2 min an-
stellen) die Luftfeuchte zu 
erhöhen. Eine höhere Luft-
feuchtigkeit begünstigt 
auch Nutzinsekten. 
Allerdings darf die Höhe der 
Luftfeuchtigkeit nicht über-
trieben werden, da sonst 
Pilzkrankheiten gefördert 
werden. 
 
Befruchtungshilfen 
Praxisüblich ist heutzutage 
im Erwerbsanbau der Ein-
satz eines Hummelvolkes 
(Erdhummeln, Bombus ter-
restris). Diese Hummelvöl-
ker werden nicht der Natur 
entnommen, sondern in 
Spezialbetrieben herange-
zogen. Die Hummeln gehen 
auf Pollen- und Nektar-Sam-
melflüge zur Nahrungsver-
sorgung der Nachkommen-
schaft. Um an den Pollen in 
der Blüte heranzukommen, 
beißen sich die Hummeln 
am Stempel der Blüte fest 
und vibrieren mit der Flügel-
muskulatur. Durch diese 
Vibrationen wird der Blü-
tenstaub herausgeschüttelt. 
So rieselt der Pollen auf ih-
ren Körper; diesen bürstet 
sie zusammen und bringt 
ihn zu ihrem Volk. Als positi-
ver Nebeneffekt erfolgt 
durch dieses Vibrieren der 
Flügelmuskulatur (nicht der 
Flügel) die eigentliche Be-
stäubung durch Rieseln des 
Pollens. Die Biss-Stellen der 
Hummeln an den Tomaten-
blüten sind nach 2-3 Stun-
den als brauner Fleck zu er-
kennen. 

Pflanzenerziehung 
Ausgeizen 
Unbegrenzt wachsende To-
matensorten werden ein-
triebig gezogen, das bedeu-
tet, dass sie laufend (einmal 
wöchentlich) ausgegeizt (= 
Seitentriebe ausbrechen) 
werden müssen. Entfernen 
Sie die Geiztriebe in mög-
lichst kleinem Zustand (bis 
maximal 10 cm) per Hand, 
da sie den Pflanzen Assimi-
late entziehen. Zudem ent-
stehen beim Ausbrechen 
Wunden, die mit zuneh-
mender Geiztrieblänge grö-
ßer werden. Durch den ho-
hen Turgordruck in den 
Pflanzen sind die Geiztriebe 
am besten morgens auszu-
brechen; zudem trocknen 
dann die Wunden am 
schnellsten wieder ein. Cre-
men Sie sich am besten vor 
dem Ausgeizen die Hände 
dick ein, dann lässt sich der 
Farbstoff später leichter 
wieder abwaschen; oder be-
nutzen Sie Handschuhe.  
 
Anbinden 
Die Pflanzen werden entwe-
der an einem mindestens 
1,5 m langen Stab angebun-
den oder, bei mehreren 
Pflanzen, an einen quer ge-
spannten Draht in etwa 
1,5 m Höhe angekordelt 
und aufgeleitet, indem sie 
im Uhrzeigersinn um eine 
Schnur gedreht werden. Im 
Gewächshaus wird die 
Schnur am oberen Spann-
draht angebunden. Um spä-
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ter Pflanzen mit Schnur ver-
kompostieren zu können, 
sollte ein gut verrottbares 
Material gewählt werden. 
Hierzu sind 2-3 mm dicke 
Baumwollschnüre gut ge-
eignet. 
 
Köpfen? 
Bei normaler Kulturzeit (Mai 
bis September) und -füh-
rung wurde bisher das un-
begrenzte Wachstum von 
Tomaten im Gewächshaus 
nach 6-7 Trauben beendet, 
indem man nach Erreichen 
der 6.-7. Traube oder des 
oberen Spanndrahtes die 
Triebspitze (zur Beschat-
tung noch 2 Blätter darüber 
stehen lassen) ausgebro-
chen hat. Es hat sich aber im 
erwerbsmäßigen Anbau im 
Gewächshaus als günstiger 
erwiesen, die Pflanzen nicht 
zu köpfen, sondern weiter-
wachsen zu lassen. Vor al-
lem, wenn Pilzkrankheiten 
auftreten, kann man das be-
fallene Laub wegnehmen 
und hat immer noch einen 
Neuzuwachs von gesundem 
Laub.  
 
Entblatten 
Das Entfernen von Blättern 
ist für die bessere Durchlüf-
tung des Tomatenbestan-
des und somit vorbeugend 
gegen Pilzkrankheiten emp-
fehlenswert. Allerdings dür-
fen nicht zu viele Blätter 
entfernt werden, da sonst 
die Assimilationsrate gerin-
ger ist, was negative Folgen 
für Fruchtfestigkeit, Halt-
barkeit und Geschmack hat. 

Ein höherer Anteil Blätter 
bringt süßere Früchte. Des-
halb die Blätter erst kurz vor 
der ersten Ernte bis zur ers-
ten, später bis zur zweiten 
Traube entfernen. 
Zuerst werden nur die unte-
ren Blätter entfernt, die den 
Boden berühren, zu dicht 
hängen oder krank ausse-
hen. Dadurch wird eine bes-
sere Luftzirkulation möglich, 
so dass der Bestand besser 
abtrocknen kann. Dies ist 
die wichtigste Vorbeuge-
maßnahme gegen Pilzkrank-
heiten. Später kann bis zur 
zweiten Traube und bei Be-
darf auch noch höher ent-
blattet werden. Wenn man 
zu viel Laub und damit Assi-
milationsfläche wegnimmt, 
wird allerdings der Ertrag 
vermindert. 
 
Buschtomate 
Übrigens gibt es gegenüber 
diesen unbegrenzt (indeter-
miniert) wachsenden Sorten 
auch solche mit begrenztem 
(determiniertem) Wachs-
tum, sogenannte Buschto-
maten. Diese werden häufig 
nur 1 m hoch, brauchen we-
der entgeizt noch angebun-
den werden und haben eine 
frühe Fruchtreife. Allerdings 
sind sie relativ anfällig ge-
gen Pilzkrankheiten. Ganz 
im Gegensatz dazu gibt es 
gegen die Kraut- und Braun-
fäule widerstandsfähige 
Sorten, die semi-determi-
niert wachsen, also ihr 
Wachstum von selbst nach 
6-8 Trauben stoppen. 
 

Kraut- und Braunfäule 
vorbeugen 
Will man im eigenen Garten 
Freiland-Tomaten (auf bio-
logische Art) anbauen, so 
sollten widerstandsfähige 
Sorten gewählt und alle kul-
turtechnisch möglichen Vor-
beugemaßnahmen gegen 
die verschiedenen Pilz-
krankheiten getroffen wer-
den. In hiesigen „normalen“ 
Sommern sind Tomaten, die 
im Freiland wachsen, sehr 
durch Pilzkrankheiten, be-
sonders durch die Kraut- 
und Braunfäule (Phytoph-
thora) gefährdet (grau-
braune Flecken zuerst auf 
den Blättern, später auch 
auf den Früchten). Dieser 
Pilz, dessen Name aus dem 
Griechischen stammt und so 
viel wie „Pflanzenzerstörer“ 
bedeutet, erlangte traurige 
Berühmtheit. Durch die 
grassierende Kartoffelfäu-
leepidemie in Irland im Jahr 
1845 verhungerten etwa 
2 Mio. Menschen. Da dieser 
Pilz verschiedene Giftstoffe 
produziert, sind befallene 
Früchte für Mensch und Tier 
nicht mehr genießbar. 
Der Wirtspflanzenkreis be-
schränkt sich weitgehend 
auf Kartoffel und Tomate. 
Mit Ausnahme der Toma-
tenwurzel können alle 
Pflanzenteile befallen wer-
den. Meist bilden sich zuerst 
auf den Blätter und Stängeln 
graugrüne bis braun-
schwarze Flecken, später 
auch auf den Früchten, die 



HEIMVORTEIL TOMATE: Selbst angebaut - selbst zubereitet!  
_________________________________________________________________________________________________________________ 

 
 

Fachbereich 52: Landservice, Regionalvermarktung  landservice@lwk.nrw.de  20.06.2018  Seite 10 von 30  
 

dann braun und runzelig 
werden und verhärten.  
Gefährdet sind in erster Li-
nie Freilandtomaten. Da all-
gemein die Infektion mit 
Pilzkrankheiten durch 
Feuchtigkeit gefördert wird, 
muss der Tomatenbestand 
zwar ausreichend von unten 
gewässert werden, die 
Pflanzen selbst sollten aber 
möglichst trocken gehalten 
werden. Zu einer Infektion 
mit Phytophthora kommt es 
bei „tropfbarem Wasser“ 
(Wasserbelag) über meh-
rere Stunden auf den Blät-
tern. Unter für den Pilz 
günstigen Bedingungen 
kann es innerhalb von 1-2 
Wochen zum Totalausfall 
der Pflanzen kommen. 
Beste Vorbeugemaßnahme 
ist der Anbau in einem (ein-
fachen) Gewächshaus, oder, 
man baut ein „Dach“ als Re-
genschutz (z.B. Frühbeet-
fenster hochlegen oder spe-
zielles Plastikdach drüber 
bauen).  
 

Infektion durch 
Kartoffeln 
Der Phytophthora-Pilz über-
wintert in erster Linie in be-
fallenen Kartoffelknollen. 
Der austreibende Kartoffel-
keim wird infiziert, und der 
Pilz bildet auf den Kartoffel-
blättern seine Verbreitungs-
organe (Sporangien) aus. So 
sind die Kartoffeln oft schon 
früh im Jahr von der Kraut-
fäule befallen, und die 
Sporen gelangen durch den 

Wind auf die Tomaten. Des-
halb sollten beide Arten so 
weit wie möglich voneinan-
der entfernt stehen. Am 
besten aber keine Kartoffeln 
und Tomaten zusammen im 
Garten bzw. der Kleingar-
tenanlage anbauen! 
Achtung vor „Unkrautkar-
toffeln“ auf dem Kompost-
haufen. Auch diese entfer-
nen! Durch den Regen von 
den Pflanzen abgewaschene 
Sporangien gelangen in den 
Boden und infizieren die 
jungen Kartoffelknollen. Am 
Boden anhaftende Pilz-
sporen werden durch hoch-
spritzendes Wasser auf die 
Pflanzen übertragen. Um 
dies zu verhindern, sollte 
der Boden unbedingt mit 
Mulchmaterial bedeckt 
sein. Durch eine Bodenbe-
deckung wird auch die Was-
serverdunstung des Bodens 
gesenkt und dadurch der 
Wasserverbrauch geringer. 
Wann wieder gegossen wer-
den muss, sollte man per 
„Fingerprobe“ nicht nur auf, 
sondern auch einige Zenti-
meter tief im Boden fest-
stellen. Zuviel Wasser geht 
zu Lasten des Geschmacks! 
Wegen der Möglichkeit von 
bodenbürtigen Pilzkrank-
heiten (Fusarium, Verti-
cillium, Korkwurzeln) sollte 
auch bei Tomaten unbe-
dingt ein Fruchtwechsel 
stattfinden (frühestens 
nach 4 Jahren Tomaten wie-
der auf die gleiche Stelle 
setzen)! Auch die Krautfäule 
kann Oosporen (=Dauer-
sporen) ausbilden, die im 

Boden überwintern und im 
nächsten Jahr die auf die 
gleiche Stelle gesetzten To-
maten infizieren. Kommt es 
trotz aller Vorbeugemaß-
nahmen zu Pilzbefall, müs-
sen alle befallenen Teile so-
fort entfernt werden (si-
cherheitshalber nicht auf 
den Kompost, sondern in 
die Biomülltonne). 
Vorbeugend spritzen kann 
man mit Kompostextrakt: 
Halbreifen Kompost 1:5 mit 
Regenwasser ansetzen, öf-
ters umrühren, 7 Tage ste-
hen lassen, abseihen, unver-
dünnt wöchentlich spritzen. 
Material wie Schnüre, 
Mulchfolie oder ähnliches, 
welches mit infizierten 
Pflanzen in Berührung ge-
kommen ist, sollte nicht 
wieder verwendet oder mit 
heißem Wasser desinfiziert 
werden. 
Auch andere Pilze können 
die Tomate befallen, vor al-
len Dingen Echter Mehltau 
(zu erkennen an einem wei-
ßen, mehlartigen Belag auf 
den Blättern). Es gibt bereits 
resistente Sorten (bei der 
Angabe von Resistenzen auf 
Oi achten), ansonsten kann 
zum Beispiel mit einer selbst 
hergestellten Brühe aus 
10 g Backpulver und 5 g 
Rapsöl auf 1 l Spritzbrühe 
gespritzt werden. 
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Schädlinge 
Während Freilandtomaten 
nur selten von Schädlingen 
befallen werden, kann es im 
Gewächshaus schnell zu 
Problemen mit „Weißer 
Fliege“ kommen. Im tro-
ckenwarmen Gewächshaus-
klima fühlen sie sich wohl, 
und eine Bekämpfung mit 
Spritzmitteln ist schwierig. 
Einfach und erfolgverspre-
chend dagegen ist der Ein-
satz von käuflichen Nutzin-
sekten, und zwar von 
Schlupfwespen. 
Diese mikroskopisch kleinen 
Tierchen, die uns Menschen 
weder belästigen noch ste-
chen können, saugen ent-
weder die Weißen Fliegen 
aus oder legen ihre Eier in 
die der Weißen Fliege. Im 
Fachhandel kann man Be-
stellkarten kaufen und be-
kommt schon kurze Zeit 
später kleine Kartonstreifen 
mit den aufgeklebten para-
sitierten Eiern (Weiße Flie-
gen Eier, in die die Schlupf-
wespe ihre Eier abgelegt 
hat) und hängt diese im un-
teren Pflanzendrittel an die 
Tomatenblätter. Bestellen 
sollte man auf jeden Fall bei 
erstem Auftreten der Wei-
ßen Fliege. Hat der Schäd-
ling sich bereits massenartig 
vermehrt, so ist eine Be-
kämpfung sehr schwierig! 

Düngung 
Die Tomate zählt zu den 
starkzehrenden Gemüsear-
ten. Vor der Pflanzung sollte 
als Düngung etwa 3 kg/m² 
halbreifer Kompost oder an-
gerotteter Stallmist in die 
oberste Bodenschicht 
(15 cm) eingearbeitet wer-
den, sowie etwa 80 g/m² 
Horngrieß oder 140 g/m² Ri-
zinusschrot. 
Wichtig für den „Kalifresser“ 
Tomate ist ein ausreichen-
der Bodenvorrat dieses 
Nährstoffs (je nach Boden-
art sollte der Bodenproben-
wert bei 25 bis 35 mg Kali 
je 100 g Bodenprobe lie-
gen), ansonsten ist eine 
Düngung mit Kalimagnesia 
(50-80 g/m²) notwendig. 
Eine ausreichende Nähr-
stoffversorgung ist für den 
Ertrag, speziell aber auch für 
einen guten Geschmack er-
forderlich; eine Überdün-
gung kann aber Probleme 
bringen (z.B. Blütenend-
fäule). 
Durch den Antagonismus 
von Calcium gegenüber Ka-
lium führen zu hohe Kalium-
Werte im Boden zu einem 
Mangel an Calcium, auch 
wenn ausreichend Calcium 
im Boden vorhanden ist. 
Durch Calciummangel kann 
Blütenendfäule (schwarze, 
verhärtete Zonen am ehe-
maligen Blütenansatz an 
den Früchten) entstehen. 
Außerdem kann Calcium-
mangel aber auch sekundär 
durch starke Trockenheit o-

der auch zu hohe Feuchtig-
keit in Luft und Boden aus-
gelöst werden. Da Calcium 
mit dem Transpirations-
strom aufgenommen wird 
und die Pflanze bei Trocken-
heit sowie zu viel Feuchtig-
keit nicht ausreichend in 
Wasser gelöstes Calcium 
aufnehmen kann, kommt es 
hierdurch ebenfalls zu Blü-
tenendfäule.  
Bei hoher Nährstoffversor-
gung und eingeschränkter 
Wasserzufuhr („Salzstress“) 
nimmt die Zucker- und Säu-
rekonzentration zu. Außer-
dem steigt auch der Anteil 
der Trockensubstanz, 
wodurch die Haltbarkeit, oft 
auch der Geschmack besser 
wird; die Schale wird aber 
zäher. Da man bei „erdelo-
ser“ Kultur den Salzgehalt 
sehr exakt steuern kann, 
können Tomaten aus dieser 
Anbauweise geschmacklich 
besser abschneiden als sol-
che aus normaler Erdkultur.  
 

Reifegrad zur Ernte 

Je weiter die Frucht an der 
Pflanze ausreift, umso bes-
ser ist der Geschmack. Doch 
oft ist der Reifegrad zur 
Ernte nicht so entscheidend 
wie der Reifegrad beim Ver-
zehr und die Behandlung 
nach der Ernte. Tomaten 
dürfen nicht im Kühlschrank 
aufbewahrt werden, son-
dern sollten offen in einer 
„Obstschale“ liegen. Ihr bes-
tes Aroma haben sie bei 
Zimmertemperatur. 
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Kurzzeitlagerung 
Tomaten, die nicht im roten, 
reifen Stadium geerntet 
werden, können bei 18-30°C 
gut nachreifen, hell oder 
dunkel. Bei über 30°C unter-
bleibt die Ausbildung des ro-
ten Farbstoffs, und bei unter 
10°C verzögert sie sich. 
Die Lagerfähigkeit und -
dauer von Tomaten richtet 
sich nach der Sorte und dem 
Reifegrad. Ausgefärbte 
Früchte werden bei 8-10°C 
und 80-90 % relativer Luft-
feuchte gehalten. Bei noch 
nicht voll ausgefärbten 
Früchte muss die Lagertem-
peratur etwas höher liegen 
(12-15°C), damit die Früchte 
sich färben können. Bei küh-
leren Lagertemperaturen 
können die Früchte glasig 
werden, und sie verlieren an 
Geschmack. Im Haushalt 
sollten die Tomaten auf kei-
nen Fall im Kühlschrank ge-
lagert werden, sondern so 
wie andere Früchte, z.B. Äp-
fel, bei Raumtemperatur, da 
sie sonst stark an Ge-
schmack verlieren. 
 

Samengewinnung 
Die Tomate ist ein Selbstbe-
fruchter. Bei einigen Sorten, 
besonders den Kirschtoma-
ten und auch den stark-
wachsenden, kartoffelblätt-
rigen Sorten sowie den dop-
peltraubigen Fleischtoma-
ten ragt der Griffel aus der 
zwittrigen Blüte heraus. 
Dadurch kann es, wenn 
mehrere Sorten zusammen-
stehen, durch Insektenbe-
stäubung zu einer Vermi-
schung kommen. Will man 
also sortenreines Saatgut 
von mehreren solcher Sor-
ten gewinnen, müssen die 
Pflanzen durch Käfige (Holz-
käfig mit Vlies oder Kultur-
schutznetz) vor Insektenzu-
flug (Flugradius von Insek-
ten etwa 5 km) geschützt 
werden. Pflanzen unter sol-
chen Käfigen sollten zur bes-
seren Selbstbefruchtung 
täglich leicht geschüttelt 
werden. 
Zur Samengewinnung wer-
den nur gesunde, gute, völ-
lig ausgereifte Früchte ver-
wendet. Größere Früchte 
werden quer durchgeschnit-
ten und die Samen mit 
Fruchtsaft herausgedrückt. 
Das Fruchtfleisch kann dann 
gleich in der Küche verwer-
tet werden. 
Kleinere Früchte werden 
mit einem Mixer oder 
Fleischwolf zerkleinert; die 
harten, kleinen Samen wer-
den dadurch nicht geschä-
digt. Diese Masse wird mit 
der gleichen Menge Wasser 

versetzt und in einem offe-
nen Gefäß bei Zimmertem-
peratur für etwa 3-4 Tage 
aufgestellt. Dadurch kommt 
es zu einem Fermentie-
rungsprozess, wodurch die 
keimhemmende geleeartige 
Schicht um die Samen und 
auch Krankheitskeime abge-
baut werden. Die Mischung 
sollte 2x täglich umgerührt 
oder geschüttelt werden. 
Nachdem sich eine leichte 
Schimmelschicht auf diese 
Masse gesetzt hat, wird das 
Ganze dann auf ein Sieb ge-
schüttet und gut durchge-
waschen und dann auf ei-
nem Teller oder Filterpapier 
(Kaffeefilterpapier) im 
Schatten bei Zimmertempe-
ratur getrocknet. Während 
des Trocknens am besten 
die Samen 1-2 mal um-
schichten, damit sie gleich-
mäßig und schnell trocknen 
und nicht ankleben. Je nach 
Sorte bleiben Tomatensa-
men 4-10 Jahre keimfähig. 
Zur Erhaltung der langen 
Keimfähigkeit müssen sie in 
ein geschlossenes Gefäß 
(Filmdöschen, Schraubglas) 
gegeben und kühl und dun-
kel aufbewahrt werden. 
Achtung: 
Von Hybridsorten sollte kein 
Saatgut gewonnen werden, 
da die nachfolgenden Gene-
rationen aufspalten und 
sehr uneinheitlich werden! 
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Anbau auf dem Balkon 

Tomaten können auch in 
Containern (mindestens 10 l 
je Pflanze) oder Säcken mit 
Kompost- oder nährstoffrei-
cher Blumenerde (2 Pflan-
zen je 80 l Sack) gezogen 
und so auf Balkon und Ter-
rasse gestellt werden. 
 

Solanin in Grünen To-
maten 
Alle unreifen Tomaten sind 
grün und enthalten den gif-
tigen Inhaltsstoff Solanin. 
Ab einer Dosis von 25 mg 
wirkt es für den Menschen 
giftig, ab 400 mg tödlich. 
Eine Lebensmittelvergiftung 
mit Solanin äußert sich mit 
Kopfschmerzen, Kratzen im 
Hals, Magen-Darm-Be-
schwerden, Übelkeit, Erbre-
chen und Nierenfunktions-
störungen. Außerdem kann 
der Kreislauf gestört und 
das Nervensystem sowie die 

roten Blutkörperchen ge-
schädigt werden. 
Mit zunehmendem Wachs-
tum und Reife nimmt der 
Solanin-Gehalt ständig ab. 
In harten grünen Früchten 
wurden 9-32 mg Sola-
nin/100 g gemessen; grün-
reife Früchte wiesen noch 7-
13 mg auf, orange, halbreife 
enthielten noch 0,1-1,8 mg. 
In einer reifen Tomate ist 
praktisch kein Solanin mehr 
nachweisbar (bis auf die 
Stielansätze; diese deshalb 
besser herausschneiden). 
Unreife, grüngeerntete To-
maten (z.B., wenn die Pflan-
zen vor Frostbeginn abge-
erntet werden) behalten ihr 
Solanin und sollten nicht in 
größeren Mengen verzehrt 
werden; besser nachreifen 
lassen. Dazu die geernteten 
Früchte, die schon die sor-
tentypische Größe haben 
müssen, auf Backbleche o-
der in Obstkisten auslegen 

und bei über 16 °C aufstel-
len. 
Solanin wird weder durch 
Hitze noch durch Verdau-
ungsenzyme zerstört. Beim 
Kochen grüner Tomaten 
geht ein Teil des Solanins ins 
Kochwasser über, es wird 
aber nicht zerstört. Grüne 
Tomaten, die süß-sauer ein-
gelegt werden, erreichen 
leicht einen Solaningehalt in 
bedenklicher Konzentration 
und führen so zu Vergif-
tungserscheinungen. Daher 
sollte sich jeder selbst fra-
gen, ob er nicht besser auf 
den Verzehr von unreifen, 
grünen Tomaten verzichtet.  
Einige Tomatensorten (wie 
‚Green Zebra‘) verfärben 
sich mit zunehmender Reife 
nicht, sondern bleiben grün. 
Sie verlieren mit zunehmen-
der Reife ebenfalls das Sola-
nin.  
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3. Tomatensorten – eine Auswahl bunter Vielfalt 
 
 

Sorte Reife, bzw. 
Besonderheit 

Optik Geschmack & 
Verwendung 

Anbau 

 

Berner Rose 
Aus der Schweiz 

Fleischtomate Zarte, rosafarbene 
Schale 

Weiche, zart 
schmelzende 
Konsistenz 

Benötigt Regen-
schutz, wächst 
sehr hoch und 
muss an Stäben 
oder Schnüren 
angebunden wer-
den 

 

Blue Berry 
Aus England 

Spätreif Runde, blaue 
Früchte, deren 
untere Hälfte rot 
ist, innen bleiben 
sie rot 

Interessante 
Mischung aus 
süß und säuer-
lich 

Hohe und kräf-
tige Pflanze 

Evergreen  
Aus Amerika 
*seit dem 16. Jhd.  
   in Europa 

Fleischtomate 

Im englisch-
sprachigen 
Raum als 
„Smaragd“, 
im franzö-
sischsprachi-
gen Raum als 
„Emeraude“ 
bekannt 

Grün-gelbliche, 
gefurchte Früchte 

Süßliches  
Aroma 

Unreife Früchte 
haben deutliche 
Graufärbung 

 

Fablonelystyni 
Aus der Ukraine 

Miniatur-
Fleischtomate 

Sehr früh reif  

Gelb, kleine 
Fleisch-Kirschto-
mate 

Sehr fruchtiges 
Aroma 

Reich behangene 
Pflanzen, Pflanze 
wird oft über 
2,5 m hoch 

  



HEIMVORTEIL TOMATE: Selbst angebaut - selbst zubereitet!  
_________________________________________________________________________________________________________________ 

 
 

Fachbereich 52: Landservice, Regionalvermarktung  landservice@lwk.nrw.de  20.06.2018  Seite 15 von 30  
 

Sorte Reife, bzw. 
Besonderheit 

Optik Geschmack & 
Verwendung 

Anbau 

 

Galapagos-Tomate 
Von den Galapa-
gos-Inseln 

Wildtomate  Kleine gelbe 
Früchte, birnen-
förmig mit Spitze 

Sehr intesiv to-
matig ohne 
süße Anteile 

Mit Wasser aus 
der Regentonne 
gießen, muss 
nicht ausgegeizt 
werden, vermut-
lich salzverträg-
lich 

 

Gelbes Birnchen 
Aus Deutschland 
*Anfang 20. Jhd. 
  angemeldet 

Cherrytomate 

Historische 
Sorte 

 

Gelb, oval-birnen-
förmige Früchte 
mit etwa 8 g 

Süß,  
aromatisch 

Gelben, oval-bir-
nenförmigen 
Früchten von 
etwa 8 g 

 

Golden Currant 
Wildtomate 

Wildtomate  Kirschgroße, 
runde, gelbe 
Früchte 

Würzig bis  
säuerlich im  
Geschmack 

Kein Ausgeizen 
nötig, braucht 
viel Platz, für 
Freiland-Beete 
und Gewächs-
haus geeignet, 
Früchte hängen 
in Trauben, 
Braunfäuleresis-
tent 

 

Goldene Königin 
Aus Deutschland 
*1871 

Runde To-
mate 

Platzfeste, 
mittelfrühe 
Sorte 

Gelbe Früchte, 
können defor-
miert sein und Na-
sen bilden 

Mildfruchtiger 
Geschmack 

Robust und gut 
für den Freiland-
anbau, aber auch 
für den Kübel ge-
eignet, keine Re-
sistenzen be-
kannt 
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Sorte Reife, bzw. 
Besonderheit 

Optik Geschmack & 
Verwendung 

Anbau 

 

Heinz 1370 

Fleischtomate 

Tomate des 
Ketchup-Her-
stellers 

 

Rote Früchte, die 
Handteller groß 
sind, besonders 
biss- und schnitt-
fest 

Leicht mehli-
ges, tomatig 
gutes Frucht-
fleisch, nicht so 
viel Süße, feste 
Konsistenz, 
„geschmacks-
neutral“ 

Hängen in dicken 
Trauben 

 

Marmande 
Aus Frankreich 
*Ende 19. Jahrhun-
dert  

Fleischtomate 

Erntezeitraum 
und Grüße 
der Früchte 
variiert stark 

Würzig rote  
Früchte, flachrund 
und gerippt 

Feines Aroma, 
nicht zu süß 
und nicht zu 
sauer 

Mittel hoher 
Wuchs, braucht 
einen warmen 
Standort 

 

Moneymaker 
Aus England 
*1913 

Runde  
Tomate 

Frühe Sorte  

Urahn der 
meisten Han-
delssorten 
des 20. Jhd. 

Helle, mittelgroße 
Früchte 

Ähnelt den her-
kömmlichen 
Handelssorten 
im Geschmack 

Ertragreiche 
Sorte, teils bü-
schelige Trauben 
mit bis zu 
12 Früchten 

 

Ochsenherz 

Fleischtomate 

Sehr gut zum 
Füllen geeig-
net 

Leuchtend rote 
Farb,große,  
fleischige Tomate, 
herzförmig bzw. 
lederbeutelartige 
Form 

Aromatisch im 
Geschmack  

Trotz großer 
Hohlräume wiegt 
sie bis zu 250 g 
pro Stück 

Primabell  Buschtomate 

Balkonto-
mate,  
samenfeste 

Kleine, runde 
Früchte 

Sehr guter, 
fruchtiger Ge-
schmack 

Ca. 30 cm hoch, 
muss nicht aus-
gegeizt werden 
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Sorte Reife, bzw. 
Besonderheit 

Optik Geschmack & 
Verwendung 

Anbau 

 

Reisetomate  
Aus Guatemala  
Diente in den vor 
kolumbianischen 
Hochkulturen als 
Proviantomate 

Fleischtomate 

Fruchtkam-
mern sind 
voneinander 
getrennt, 
können abge-
brochen wer-
den ohne 
dass der Saft 
spritzt 

Früchte sind 5-
15 cm groß, kuri-
ose Form 

Saftig Muss stark aus-
gegeizt werden, 
setzt bei kalter 
Witterung und im 
Schatten keine 
Früchte an, stark 
kreuzungsgefähr-
det 

Romei’s süße  
Murmel 
*1996 

Wildtomate Kleine rote  
Früchte 

Vollmundig  
süßer  
Geschmack 

Hohe kräftige 
Pflanze, die nicht 
ausgegeizt wer-
den muss 

 

Saint Pierre 
Aus Frankreich 
*etwa 1880 

Fleischtomate 

Empfindlich 
bzgl. Lage-
rung und 
Transport 

Früchte mit 150-
300 g Gewicht, 
rote Früchte mit 
festem Frucht-
fleisch 

Haut ist dünn 
und lässt sich 
gut abziehen 

Hochwachsende 
Pflanzen mit kräf-
tigem Laub  

 

Schwarzer Prinz 
Aus Sibirien 

Fleischtomate 150-300 g pro 
Stück, schwarz-
rote Schale 

Süß-säuerlicher 
Geschmack, 
sehr aroma-
tisch 

Der Kälte gut an-
gepasst, hoch 
wachsende Stab-
tomate 

 

Stripes of Yore 
Aus Amerika 

Runde  
Tomate 

Normalgroße, 
runde Früchte, ca. 
70 g, blau-gelbe 
Tomaten, gelbe 
Grundfarbe ist mit 
bernsteinfarbe-
nen Streifen ver-
sehen 

Mildwürzig, 
wenig Säure, 
aber mit 
Aroma 

Robuste Sorte 
mit gutem Ertrag 
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Sorte Reife, bzw. 
Besonderheit 

Optik Geschmack & 
Verwendung 

Anbau 

 

Tigerella 

Cocktail- 
tomate 

Frühreif 

Rot-gold  
gestreifte Früchte 

Würzig im  
Geschmack 

Robuste Sor-
teneigenschaften 
und gute Erträge 
sprechen für 
sich! Mittel bis 
stark wachsend, 
ertragreich 

Zahnrad Stark ge-
furchte 
Fleischtomate 

Rosarot gezahnte 
Früchte, wenige 
Kerne, teilweise 
hohl 

Aromatisch 
mild 

Bis zu 2 m hoch 

 
Das Copyright der Bilder liegt bei  
Deaflora, vertreten durch Andrea Hellmich (Berner Rose, Blue Berry, Fablonelystyni, Galapagos, Golden Currant, 
Heinz 1370, Marmande, Ochsenherz, Reisetomate, Schwarzer Prinz und Stripes of Yore) und bei 
Bruno Nebelung GmbH (Gelbes Birnchen, Goldene Königin, Moneymaker, Saint Pierre und Tigerella) 
denen wir herzlich für das zur Verfügung stellen danken. 
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Bezugsquellen für zahlreiche Tomatensorten 
Viele Sorten sind bei den örtlichen Gärtnereien, Baumschulen bzw. im Landhandel erhältlich. 
Je nach Verfügbarkeit kann man auch bei den unten genannten Adressen junge Pflanzen o-
der Samen bestellen. 
 

Deaflora 
Dr.-Wolff-Str. 6, 14542 Werder/ Havel OT Glindow 
www.deaflora.de  
 
Bruno Nebelung GmbH 
Freckenhorster Str.32, 48351 Everswinkel 

www.nebelung-shop.de  
 
Bingenheimer Saatgut AG 
Kronstr. 24, 61209 Echzell 
www.bingenheimersaatgut.de  
 

SPERLI GmbH 
Freckenhorster Straße 32, 48351 Everswinkel 
www.sperli.de  

 

 

  

http://www.deaflora.de/
http://www.nebelung-shop.de/
http://www.bingenheimersaatgut.de/
http://www.sperli.de/
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4. Tomaten in der Ernährung 
 
 
 
Wertvoller Inhalt 
Heute hat die Tomate zu 
Recht dieses schlechte 
Image abgelegt. „Stim-
mungsheber“ und „Fitma-
cher“ sind Attribute, die die 
Tomate für sich in Anspruch 
nehmen kann, denn sie ist 
eines der gelungensten 
Nahrungsmittel. Kaum eine 
andere Frucht liefert so 
viele wertvolle Inhaltsstoffe 
– und das in allen Farb-, 
Form- und Geschmacksvari-
anten, die uns die Natur bie-
tet. 
Die Tomate ist mit nur 18 
Kalorien je 100 Gramm ein 
„schlankes Gemüse“. Ge-
haltvoll ist sie trotzdem, 
denn sie enthält wertvolle 
Mineralstoffe, z. B. Kalium, 
das den Flüssigkeitshaushalt 
regelt und Magnesium, das 
die Herz- und Kreislauffunk-
tion fördert. 
 
 
 

Vitamine aufnehmen! 
Auch Vitamine sind reichlich 
vorhanden, z.B. Provita-
min A, die Vitamine C und E 
und Folsäure. Da Vitamin A 
und E fettlösliche Vitamine 
sind, sollten Tomaten im-
mer zusammen mit etwas 
Fett verzehrt werden, z.B. 
mit gutem Öl zum Tomaten-
salat oder Käse beim Auf-
lauf. 

Sekundäre Inhaltsstoffe 
Seit Beginn der Forschungen 
über sogenannte „sekundä-
ren Pflanzenstoffe“ werden 
der Tomate besondere ge-
sundheitsfördernde Wir-
kungen zugeschrieben, wie 
die Stärkung des Immunsys-
tems und der Schutz vor 
Krebs und Herzinfarkt. 
Sekundäre Pflanzenstoffe 
sind in den Pflanzen z.B. für 
den typischen Geschmack 
und Geruch verantwortlich 
und bewahren sie vor 
Schädlingen. Dazu zählen 

auch die pflanzeneigenen 
Farbstoffe. Bei den Tomaten 
ist besonders das reichlich 
enthaltene Lycopin (Grund-
lage für die leuchtend rote 
Farbe) hervor zu heben. Ly-
copin ist hitzestabil und der 
Körper nimmt es sogar noch 
besser auf, wenn die Toma-
ten gekocht sind. 

Schön essen! 
Schönheit von innen liefert 
die Tomate z.B. auch durch 
ihren Gehalt an Spurenele-
menten wie Eisen, Kupfer 
und Zink, die die Zellbildung 
fördern, das Bindegewebe 
festigen und die Haut ver-
jüngen. 
Selbst für gestresste und un-
zufriedene Zeitgenossen 
hält die Tomate etwas be-
reit. Der Inhaltsstoff „Tyro-
sin“ wirkt als sogenannter 
„Glücksbotenstoff“ aufmun-
ternd und hilft bei Abge-
spanntheit. 
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5. Tomaten-Tipps für die Küche  
 
 
 
Beim Einkauf sollte man auf feste, pralle Früchte mit unverletzter Haut und schöner Farbe 
achten. 
 

 Tomaten richtig schneiden: Mit einem scharfen, spitzen, geriffelten Messer (am bes-

ten einem speziellen Tomatenmesser) werden Tomaten immer vom Blütenansatz 

her in Scheiben geschnitten, damit sich die Kammern nicht vom Rand lösen. 

 Tomaten häuten: Damit sich die Tomatenhaut z.B. beim Braten, Backen und Schmo-

ren nicht zu Röhrchen aufrollt, sollten die Tomaten vorab gehäutet werden. Dazu 

werden sie am Stielansatz über Kreuz eingeritzt und mit einer Schaumkelle, je nach 

Reifegrad, für ca. 30 bis 60 Sekunden in kochendes Wasser gelegt und mit eiskaltem 

Wasser abgeschreckt, damit die Farbe erhalten bleibt und sie nicht matschig werden. 

Durch den Kälteschock platzt die Haut an einigen Stellen auf und lässt sich ganz leicht 

mit einem Messer abziehen. 

 Tomaten vertragen keine Kälte: Tomaten gehören nicht in den Kühlschrank, denn 

durch die Kälte verlieren sie sehr an Aroma. Die als „umhülltes Wasser“ in Verruf 

geratenen Tomaten sind oft genug auch ein Produkt der falschen Lagerung im Haus-

halt. Am besten sind sie bei Zimmertemperatur aufgehoben. Lässt sich die Lagerung 

im Kühlschrank aus haushaltsorganisatorischen Gründen nicht vermeiden, dann 

nehmen Sie die Früchte rechtzeitig vor dem Verzehr heraus, damit sich ihr Aroma 

entfalten kann. 

 Tomaten gesondert lagern: Tomaten sollten nicht zusammen mit Gurken oder Kräu-

tern gelagert werden, da sie ein Reifegas mit dem Namen „Äthylen“ ausscheiden, 

das Gurken vergilben und Kräuter schneller welken lässt. Bei kleinen Mengen und 

kurzen Lagerzeiten von nur 1 – 2 Tagen in der Küche spielt das allerdings keine Rolle. 
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 Tomaten im Kälteschlaf: Rohe Tomaten lassen sich problemlos einfrieren. Eine Me-

thode ist es, die Stielansätze zu entfernen und die Tomaten zu vierteln. Auf einem 

Blech eingefroren und dann in Tüten verpackt, kann man später immer so viele To-

maten entnehmen, wie man braucht. Eine andere Methode ist es, die Tomaten zu 

häuten, die Stielansätze heraus zu schneiden, sie zu entkernen und in Stücke zu 

schneiden. Hier ist es ratsam, die Stücke in haushaltsgerechten Portionen einzufrie-

ren. Eine andere Möglichkeit ist es, die Tomaten zu pürieren, etwas dicklich zu ko-

chen und dann als Tomatenmark einzufrieren. Eingefrorene Tomaten können prima 

für Suppen und Saucen verwendet werden. 

 Tomaten reifen nach: Noch nicht ganz reife Früchte sollten zu Hause in Ruhe nach-

reifen. Das ist problemlos möglich, wenn die Früchte bei Zimmertemperatur aufbe-

wahrt werden. 

 Tomaten entkernen: Will man Tomaten je nach Gewohnheit, Geschmack oder Ver-

wendung (z.B. für die Herstellung von Tomatensaft) entkernen, dann halbiert man 

die Früchte waagerecht, drückt das Fruchtfleisch etwas heraus und entfernt die 

Kerne mit einem Löffel. 

 Zu Tomaten passen viele Kräuter und Ge-

würze, angefangen vom typischen „Toma-

tenkraut“ Basilikum, über Rosmarin und 

Thymian bis zu Knoblauch und Zwiebeln. 

 Der Geschmack einer Tomate ist abhängig 

vom Verhältnis der Säure zum Fruchtzu-

cker. Der Anteil an Fruchtzucker steigt mit 

der Sonneneinstrahlung. Deshalb schmecken Tomaten in der Hauptsaison von Juli 

bis September am besten. 

 Die leckersten Tomaten sind natürlich die aus dem eigenen Garten, weil sie vollreif 

gepflückt und erntefrisch gegessen werden. Beim Kauf an der Gemüsetheke sollte 

man darauf achten, dass die Tomaten aus der Region kommen, denn dann ist die 

Wahrscheinlichkeit hoch, dass sie reif geerntet wurden und gut schmecken. 

 

 

Leckere Tomaten einkaufen: 

 

 Auf vielen nordrhein-westfälischen Höfen kann man Tomaten und eine große Aus-

wahl weiterer frischer Produkte einkaufen.  

Einen Bauernhof, der Ihre Wünsche erfüllt, finden Sie im Internet unter:  

www.landservice.de  

 

http://www.landservice.de/
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Für 6 Personen 

 
Fotos: RitaE ©www.pixabay.de, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com 

 

 

800 g Tomaten 

1      Bund Basilikum 

4-6  EL Olivenöl 

        Salz 

        Pfeffer 

1      Baguette 

 

 

Die Tomaten häuten, entkernen, fein hacken und 

in einem Sieb gründlich abtropfen lassen. Das Ba-

silikum in feine Streifen schneiden und unter die 

Tomaten mischen. Kurz vor dem Servieren die 

gehackten Tomaten mit Salz, Pfeffer und 2 EL Oli-

venöl würzen. Das Baguette in Scheiben schnei-

den und im Toaster rösten. Anschließend jede 

Scheibe mit Olivenöl beträufeln und auf einer 

Servierplatte anrichten. Jeweils einen Löffel der 

Tomatenmasse auf dem Brot verstreichen und 

sofort servieren. 

Tipp:  Bruschetta ist eine italienische Spezialität 
und wird als kleiner Imbiss oder Vorspeise ge-
reicht. 
 

Tomaten-Bruschetta 
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Fotos: congerdesign ©www.pixabay.de, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com 

 

 

2      l Wasser 

1/8  l Weißweinessig 

¼     l trockener Weiß- 

        wein 

500 g getr. Tomaten 

3      Knoblauchzehen 

        Kräuter (Basilikum, 

        glatte Petersilie 

        und Oregano) 

1      TL grüner Pfeffer 

        Olivenöl 

 

Wasser, Weißweinessig und Wein aufkochen und 

dann von der Platte nehmen. Die getrockneten To-

maten in den Sud legen und 5 min ziehen lassen. Da-

nach in ein Sieb schütten und ohne Druck mindes-

tens 5 h abtropfen lassen. 

Den Knoblauch pellen und mit den Tomaten sowie 

den Kräutern und dem Pfeffer in Schraubgläser ge-

ben. Mit Olivenöl auffüllen, so dass alles gut bedeckt 

ist. 

Eingelegt sind sie Tomaten über viele Wochen halt-

bar. 

 

Tipp:  Eingelegte Tomaten überzeugen in grünen 
Salaten, geben aber auch italienisch angemachten 
Nudelsalaten einen leckeren Pfiff.  
 
 
 
 
 

Eingelegte Tomaten in Öl 
 



HEIMVORTEIL TOMATE: Selbst angebaut - selbst zubereitet!  
_________________________________________________________________________________________________________________ 

Fachbereich 52: Landservice, Regionalvermarktung  landservice@lwk.nrw.de  20.06.2018  Seite 26 von 30  
 

 

 
 

8 Gläser á 250 ml  

 
Fotos: Catkin © www.ipixabay.de, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com 

 

 

1     kg Zwiebeln 

1     Knoblauchknolle 

500 g Stangensellerie 

500 g Möhren 

2      kg Tomaten 

2      Chilischoten 

1      TL Pfeffer 

1      TL Pimentkörner 

1      Gewürznelke 

2      Lorbeerblätter 

1      EL Senfpulver 

¼      l Weinessig 

500  g Zucker 

 

Zwiebeln, Knoblauch, Stangensellerie, Möhren 

und Tomaten putzen, würfeln und zerkleinern. 

Chili, Pfeffer, Piment, Gewürznelke und Lorbeer-

blätter hinzugeben. Im geschlossenen Topf etwa 

1 ½ h kochen. Durch ein Sieb passieren und zu-

rück in den Topf füllen. Das Senfpulver, den 

Weinessig und den Zucker dazugeben und etwa 

eine halbe Stunde dicklich einkochen. Den ko-

chend heißen Ketchup anschließend in saubere 

Gläser füllen und sofort verschließen. 

 

Tipp: Im geschlossenen Glas hält sich der 
Ketchup wochenlang. Das angebrochene Glas 
kühl lagern und rasch verbrauchen!  

 
 

Tomatenketchup 
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Fotos: ilaria88 ©www.pixabay.de, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com 

 

 

Beliebig viele Tomaten 

Salz (nach Belieben 

auch Kräutersalz) 

 

Die Tomaten waschen, halbieren und den Stiel-

ansatz sowie die Kerne entfernen. Die Hälften 

mit Salz bestreuen und mit der Schnittfläche 

nach oben auf ein Backblech legen. 

Im Backofen 12 h oder über Nacht bei sehr 

schwacher Hitze (80-90°C) trocknen. Sie müssen 

trocken, aber noch biegsam sein. Getrocknete 

Tomaten in luftdichten Dosen oder in Gefrier-

beuteln aufbewahren. 

 

Tipp: Am besten sind Eier- oder Fleischtomaten 
geeignet, weil sie weniger Wasser enthalten. 
Getrocknete Tomaten sind ein gesunder Snack 
für zwischendurch. 
 
 

Getrocknete Tomaten 
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Für 4 Personen 

 
Fotos: greekfood-tamystika© www.pixabay.de, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com  

 

 

5-7  vollreife Tomaten 

5      Eier 

1      kleine Zwiebel 

1      Spitzpaprika 

3      EL Olivenöl 

        Salz 

        Pfeffer 

125 g Fetakäse 

        frische Petersilie 

 

Paprika und Zwiebel würfeln. Die Tomaten auf der 

großen Reibe reiben. So bleibt die Haut am Stilansatz 

hängen, während das Fleisch zerkleinert wird. Das 

Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel- 

und Paprikawürfel dazugeben, kurz wenden. Das To-

matenfleisch hinzugeben, die Hitze reduzieren und 

weiter köcheln lassen. Die Eier in eine Schüssel auf-

schlagen und verquirlen. Nach etwa 5 min, wenn die 

Flüssigkeit in der Pfanne weitestgehend verdampft 

ist, das verquirlte Ei hinzugeben. Den Käse darauf 

bröseln und mit Pfeffer und Salz würzen. Alles mitei-

nander vermengen und für 2-3 min braten lassen. 

Mit Petersilie garnieren und noch warm mit Brot ser-

vieren. 

Tipp: Außerhalb der Tomatensaison kann man auch gut 
Eiertomaten aus der Dose verwenden. Dazu einfach die 
Tomaten mit der Flüssigkeit pürieren! 

Strapatsada  
- Griechisches Tomaten-Rührei - 
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Für 4 Portionen 

 
Fotos: Viktor, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com  

 

 

750 g Tomaten 

2      Stg. Staudensellerie 

1      Schalotte 

6      EL weißer  

        Balsamico-Essig 

1      EL Zucker 

½     Bund Kerbel 

        grobes Salz 

        Pfeffer 

3      EL Olvenöl 

 

Tomaten waschen und quer in dünne Scheiben 

schneiden. Den Sellerie abspülen, putzen und in 

feine Würfel scheiden. Die Schalotten abziehen 

und fein hacken. Die Tomatenscheiden auf einen 

großen Teller verteilen und mit Sellerie und Scha-

lotten bestreuen. Mit Salz und frisch gemahle-

nem Pfeffer würzen. Balsamicoessig und Zucker 

in eine Pfanne geben und einkochen lassen, bis 

die Menge etwa 3 EL füllt, dann abkühlen lassen 

und mit dem Olivenöl auf die Tomatenscheiben 

träufeln. Den Kerbel abspülen und trocken schüt-

teln. Anschließend die abgezupften Blättchen auf 

das Carpaccio geben. 

 

Tipp: Dazu rustikales Baguette reichen!  
 

Tomaten-Carpaccio 
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Es hat Ihnen gefallen? 
 
Die komplette Heimvorteil-Serie finden Sie unter www.land-wissen.de 
 

 
 
 
 
 
 

IMPRESSUM 
Die Verbreitung unserer Informationen liegt uns am Herzen. Trotzdem müssen wir uns vor Missbrauch schützen.  
Die Verwendung der Publikation ist zulässig, vorausgesetzt, die betreffenden Dokumente werden nicht gewerblich genutzt oder verändert. 
Nachdruck, Aufnahme in Online-Dienste und Internet sowie Vervielfältigung auf Datenträger wie CD-Rom, DVD-Rom etc. dürfen nur nach 
vorheriger Zustimmung durch die Landwirtschaftskammer Nordrhein-Westfalen erfolgen. Die Erstellung von Kopien und Downloads für 
den persönlichen, privaten und nicht kommerziellen Gebrauch ist erlaubt. Anerkannte Bildungseinrichtungen wie Schulen und Hochschulen 
dürfen die Dokumente als Klassensätze vervielfältigen. Die Vervielfältigung für andere Zwecke setzt die ausdrückliche schriftliche Zustim-
mung der Landwirtschaftskammer Nordrhein-Westfalen voraus. 
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