So wie die ‘Sparta F1’ ste
man sich Tomaten vor:

und rund. Tatsachlich gi S
Tomaten in Gelb, Lila und
Griin gestreift. Die GroBen vari-
ieren von johannisbeerklein

bis ochsenherzgroB. Melanie
Grabner erntet die ‘Oaxacan
Yewel‘ (rechts), é!y delikate
Fleischtomate in Gelb-Orange.




Fotos: GAP Photos/John Glover, Melanie Grabner

Tomaten sind ihre grof3e Leidenschaft. Melanie Grabner
kultiviert in ihrem Hausgarten in Bohl weit tber 100 verschiedene,
alte Tomatensorten. Sie mdchte die ursprungliche Vielfalt erhalten
und andere davon Uberzeugen, dass die roten Paradiesgpfel
nach viel mehr schmecken kdnnen als nur nach Tomaten.
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Alte Tomatensorten
iiberraschen nicht nur
mit farblicher Vielfalt
und ungewdohnlichen
Aromen, sondern auch
mit tollen Formen.

Da sie samenfest sind,
lassen sie sich problem-
los nachziehen. In
Anbau und Pflege sind
sie zum Teil sogar
robustersals Hybriden.



aradiesisch geht es bei Melanie
Grabner zu. Es ist die Zeit der Tomatenernte
und iiberall im Haus stehen Korbe voll
mit frischen Friichten. Sie haben die unglaub-
lichsten Farben und Formen und warten
darauf, fiirs Archiv fotografiert zu werden.
In der Kiiche werden sie spéter zu Piiree
verarbeitet, um neue Samen zu gewinnen.
Mitbewohnerin Mohrle, eine Katzen-
dame, stort die Invasion der Paradiesfriichte
nicht, aber die Freunde der Tomatenexpertin
wissen ldngst, dass sie im Spatsommer
besser nicht zu Besuch kommen. ,,Im August
lebe ich Tomate*, sagt sie und lacht. Jede
freie Minute, die ihr der Job als Fotoassis-
tentin ldsst, gehort ihren geliebten Friichten.
Eigentlich ist Melanie Grabner ausgebildete
Staudengértnermeisterin, aber anders als
die meisten Jobwechsler, machte sie nicht ihr
Hobby zum Beruf, sondern umgekehrt.
Nun widmet sie sich nebenbei und mit gan-
zem Herzen der Zucht von alten, zum Teil
fast in Vergessenheit geratenen Tomatensor-
ten. Ihre Passion begann vor 14 Jahren, als
sie in einer Zeitschrift einen Artikel tiber alte
Tomaten las. Friiher als Kind habe sie sich
gar nichts aus den roten Dingern gemacht,
so Grabner. Aber da kannte sie auch nur die
holldndische Einheitstomate.
Doch dann war ihre Neugier geweckt. Von
Reisen nach Neuseeland, Frankreich und
WeiBrussland brachte sie Samen alter Sorten
mit und kultivierte diese in ihrem Garten.
Spiter bestellte sie Raritdten im Internet
oder tauschte mit anderen Tomatenfans auf
Mirkten ihre Schitze. ,,In den ersten Jahren
habe ich alles gesammelt, was mir in
die Finger kam®, erzéhlt sie. In ihrem Archiv
finden sich inzwischen 500 Sorten. Im
400 Quadratmeter grolen Garten gedeihen
mehr als 320 Tomatenpflanzen und um die >

Vielfalt in Form und Farbe

1 ‘Amore Cerise’
Eine stB-fruchtige Cocktail-
tomate mit gutem Ertrag.

2 ‘Huberts Bestef

Schmeckt siB und wirzig.

Da sie nicht héher wird als 30
bis 40 cm, eignet sie sich gut
fur Topfkultur oder Stadtgarten.
Ernte ab Mitte Juli.

3 ‘Banana Legs*

Gelb gestreifte Flaschentomate,
die nicht sehr hoch wird, aber
lecker schmeckt. Besonders
flr die Topfkultur und kihlere
Regionen geeignet.

4 ‘Black Plum klein*
Dunkle Datteltomate in der
Farbe von Pflaumen, sehr
ertragreich, wirzig und klein.

5 ‘Silbertanne‘
Wiirzig-tomatiges Aroma, flach-
runde Frichte. Frihe Ernte
ab Mitte/Ende Juli! Das Laub
erinnert an das von Karotten.
Gut fur den Balkon geeignet.
6 ‘Big Rainbow*

Teils handtellergroBe Friichte
mit stBlich-fruchtigem Aroma.
Viel zu schade zum Kochen,
aber kostlich im Salat.
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100 verschiedene Sorten. Ein Drittel davon
steht im Gewéchshaus, zwei Drittel unter
freiem Himmel. Die Cocktailtomaten stehen
zusammen und die Fleischtomaten. Es gibt
eine gelbe Gruppe, eine rote, eine violette.
Vielleicht kommt ja eine leckere Superfrucht
heraus, wenn sich die Sorten kreuzen ...
Denn neben Pflegeleichtigkeit und Robust-
heit der Pflanzen ist das Aroma der

Friichte fiir die Gértnerin besonders wichtig.
Deshalb mag sie vor allem die ‘Green
Zebra‘, eine griin gestreifte Tomate, die saf-
tig ist und leicht salzig schmeckt. Aber auch
die ‘Schwarze Birne‘, die dunkellila, siif3
und fruchtig ist, gehort zu ihren Favoriten.
Als Praline unter den Tomaten bezeichnet sie
die ‘Angora Supersweet‘, eine tiefrote und
wie ein Pfirsich behaarte Cocktailtomate.
Die Gértnerin setzt von Anfang an darauf,
ihre Pflanzen gesund zu erhalten. Sie pflanzt
sie mit mindestens 70 cm Abstand. ,,Das

ist wichtig, damit sie nach dem Regen
schnell trocknen konnen. Aufierdem gief3e
ich nur alle paar Tage, dann aber kréftig.

Ich diinge regelmafBig mit Kompost und gebe
6kologische Starkungsmittel wie Vitamisol
und Algenextrakt™, so Grabner. Den Boden
rund um die Tomaten deckt sie mit Stroh
oder frischem Rasenschnitt ab, damit das
Regen- oder GieBwasser nicht auf die Blatter
spritzt. Denn gerade dauerhafte Feuchtig-
keit kann zu Krautfaule fithren, und gegen
die ist selbst fiir die Expertin kein Kraut
gewachsen. Manchmal helfe es, befallene
Blitter sofort zu entfernen und die Pflanze
mit Algenextrakt zu pappeln. Wenn das
wirkt, bedankt sich die Tomate spéter mit

kostlichen Friichten. ULRIKE HILGENBERG

Den Tomatengarten in Boéhl-lggelheim kénnen
Sie nach Absprache besichtigen. Verkostung
moglich! Samen gibt‘'s zum Selbstkostenpreis
im Versand. Kontakt: www.lilatomate.de
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Zutaten fir 8 Portionen

300 g vollreife Tomaten ¢ 150 g Staudensellerie
mit Grlin ¢ 1 El weiBer Balsamico ¢ Salz ¢ Pfef-
fer e Zucker ¢ 4 El Olivendl e 2 Stiele glatte
Petersilie e 400 g Paprikaquark (Fertigprodukt)
¢ 150 ml Creme fraiche

1 Stielansatz der Tomaten herausschneiden,
Tomaten vierteln, entkernen und in ca. '/2cm
groBe Stiicke schneiden. Staudensellerie
putzen (das Grin beiseitelegen) und ebenfalls
in ca. '/2 cm groBe Stiicke schneiden.

2 Balsamico mit etwas Salz, Pfeffer und Zucker
verriihren. Olivendl zugeben und verrihren.
Tomaten und Staudensellerie zugeben, Peter-
silienblatter fein hacken und unterheben.

3 Creme fraiche mit dem Quark verrihren,

mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse
anschlieBend mit einem Essléffel gleichméaBig
in 8 Glaser flllen.

4 Den Tomatensalat gleichmaBig auf der
Quarkcreme verteilen, mit Staudenselleriegriin
garnieren und gleich servieren.

E

Zutaten fir 4 Personen

2 Knoblauchzehen e 1 Zwiebel ¢ 1 Bund Sup-
pengrin ¢ 1 kg Tomaten e 2 El Olivendl ® 600 ml
GemUsebriihe e Salz  Pfeffer ® 1 El Zucker

¢ 2 El Rotweinessig ® 1 Bund Basilikum

1. Knoblauch und Zwiebel schélen, klein
wirfeln. Suppengriin waschen, putzen und
ebenfalls in feine Wiirfel schneiden.

2 Tomaten kreuzweise einschneiden, in eine
Schussel geben und mit kochendem Wasser
Uberbriihen. Nach ca. 30 Sekunden mit einem
kleinen Kiichenmesser die Schale abziehen.
Stielansétze entfernen, Tomaten grob wiirfeln.
3 Knoblauch- und Zwiebelwdirfel in heiBem
Olivendl glasig diinsten. M&hren-, Sellerie-
und Lauchwdrfel hinzugeben und alles unter
Rihren etwa 5 Minuten andtinsten. Tomaten
und Gemdiisebriihe dazugeben, fiir etwa

10 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen.
Suppe vom Herd nehmen und mit einem
Stabmixer pirieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Rotweinessig kraftig abschmecken.
Basilikumblétter in feine Streifen schneiden.
Einen Teil unter die Suppe mischen, mit

dem Rest die Tomatensuppe dekorieren und
sofort servieren.
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Zutaten fiir 6 Portionen

200 g Mehl 8 Eier (KI. M) e Salz ® 125 g Butter
e 300 g Zucchini ® 3 Knoblauchzehen

© 300 g Kirschtomaten e 150 ml Schlagsahne
* 100 ml Milch e Salz e Pfeffer ¢ 150 g
Gorgonzola ¢ 3 El Olivendl ® 1 Zweig Rosmarin
1 Mehl, 2 Eigelb, Salz und Butter mit den Knet-
haken des Handrlhrers zu einem glatten Teig
kneten. Zugedeckt ca. 40 Minuten Kkalt stellen.
2 Zucchini in diinne Scheiben schneiden.
Knoblauch pellen und in Scheiben schneiden.
Kirschtomaten halbieren. 6 Eier mit Sahne,
Milch, Salz und Pfeffer verquirlen. Gorgonzola
in diinne Scheiben schneiden.

3 Den Teig zwischen Klarsichtfolie 2 bis 3 mm
diinn ausrollen und eine rechteckige, ofen-
feste Form (ca. 20 x 18 cm oder eine Tarteform
mit 26 cm Durchmesser) damit auskleiden.

4 Ol in einer Pfanne erhitzen. Zucchini,
Rosmarin und Knoblauch bei starker Hitze

ca. 2 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, abkihlen lassen und auf dem Teig
verteilen. Kirschtomaten und Gorgonzola-
scheiben auf den Zucchini verteilen. Die Eier-
mischung dariibergieBen und die Quiche im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 45 bis 50
Minuten auf der 2. Schiene von unten backen
(Gas 3, Umluft 40 bis 45 Minuten bei 180 Grad).

»

Zutaten fir 2 Portionen

1 Knoblauchzehe e 4 El Olivendl ¢ 400 g
Kirschtomaten e Salz e Pfeffer e 1 Prise Zucker
e 2 Stiele Basilikum ¢ 200 g Bavette ¢ 3 El fein
gehobelter ital. Hartkdse

1 Knoblauch in feine Scheiben schneiden. In
einer Pfanne oder einem weiten Topf 2 El
Olivendl bei mittlerer Hitze erhitzen, Knoblauch
und Kirschtomaten zugeben. Mit Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker wirzen und bei milder
Hitze 20 Min. kdcheln lassen. Tomaten 5 Min.
vor Ende der Garzeit mit einem Kochloffel
leicht zerdriicken.

2 Basilikum abzupfen. Bavette in reichlich
kochendem Salzwasser garen, abgieBen,
dabei 100 ml Nudelwasser auffangen. Nudeln
mit Tomaten und Nudelwasser mischen,
eventuell mit Salz und Pfeffer nachwirzen.

3 Mit 2 El Olivendl betrdufeln, mit Basilikum
und dem Kése bestreut servieren.
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Quarkcreme
mit Tomatensalat

2

Bavette mit
Schmortomaten




