Tomella

GARTENBAU

Etwas Besonderes haben sich die Osterreichischen Gartner als Gemiise des Jahres 2021 einfallen lassen: zwei
Sorten von Tomaten wurden auf eine Pflanze veredelt. Toni ist eine rote Cocktailtomate und Carmella hat gelbe
Friichte. Gemeinsam ergeben sie Tomella, das paradiesische Paradeiserpaar.

ass Tomella anders ist als

andere Tomaten, erkennt
man auf den ersten Blick: zwei
Triebe wachsen an zwei Staben
nach oben. Durch Veredelung
wurden die beiden Sorten mit
derselben Wurzel verbunden
und so ergibt sich eine Pflanze
mit zwei verschiedenen Friich-
ten.

Die richtige Pilanzung

Paradeiser werden nach den
Eisheiligen Mitte Mai ins Freie
gesetzt. Tomella eignet sich so-
wohl fiir die Pflanzung in gro-
e Topfe am Balkon als auch
fiir die Beetpflanzung im Frei-
en oder im Kleingewachshaus.
Fiir die Pflanzung wird speziel-
le Gemiiseerde im Fachhandel
angeboten. Bei der Pflanzung
von Tomella ist es besonders
wichtig, ausreichend Pflanzab-
stand einzuhalten. Normaler-
weise wird bei Paradeisern ein
Pflanzabstand von min. 50 cm
empfohlen. Da Tomella auf
zwei Stabe gezogen wird, sollte
dieser Abstand grof3ziigig er-
hoht werden. Stabile Stdbe
sind bei Tomella ein Muss! Da
es sich um zwei ovale Cocktail-
tomaten mit kréftigem Wuchs
handelt, ist eine Rankhilfe und
regelmafiges Hochbinden not-
wendig.

Diingung und Pilege

Tomaten sind Starkzehrer. Da-
mit ihre Anspriiche erfiillt wer-
den, missen Beete ordentlich
mit Kompost versorgt werden
und die Pflanzen regelmafig
alle 14 Tage nachgediingt wer-
den. Daflir eignen sich organi-
sche Flussigdiinger oder Pellets,
Hornspanne oder spezielle
Fruchtgemiise- oder Tomaten-
diinger mit hohem Kaligehalt.
Auch die Beimischung von
Brennnesseljause zum Gief3-
wasser hat sich bewahrt. Para-
deiser bendtigen fiir eine gute
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Entwicklung ausreichend Was-
ser. Eine Mulchschicht aus Gras-
schnitt oder Stroh reduziert
die Verdunstung.

Um einen hohen Ertrag zu
erzielen, ist das Ausgeizen ein
wichtiger Pflegeschritt. Dabei
werden die Triebe in den Blatt-
achseln mit den Fingern he-
rausgebrochen. Im August wird
auferdem die Triebspitze ge-
kappt. Das wird gemacht, da-
mit die Pflanze ihre Energie
nicht mit der Bildung neuer
Bliiten, die zu dieser Jahreszeit
nicht mehr zu reifen Friichten
fihren wiirden, verschwendet.

In Bezug auf Krankheiten
machen besonders zwei Pro-
bleme dem Hobbygartner den
Paradeiseranbau schwer: die
Kraut- und Braunfaule und die
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Bliitenendfaule. Die Kraut- und
Braunfaule (Phytophthora) wird
durch hohe Luftfeuchtigkeit
und niedrige Temperaturen be-
giinstigt. Es farben sich Blatter
und Friichte braun und werden
ungenief3bar. Die Pilzerkrankung
verbreitet sich sehr schnell und
wenn nicht rasch befallene
Blatter entfernt werden, ist es
um die ganze Pflanze gesche-
hen. Vorbeugen kann man der
Erkrankung indem man die
Paradeiser vor Regen schiitzt
und grofziigige Pflanzabstén-
de einhdlt. Befallenes Laub
oder Friichte miissen umge-
hend entfernt werden. Bei der
Bliitenendfaule handelt es sich
um Calciummangel, der meis-
tens durch zu wenig Wasser
ausgelost wird. Dabei ist die
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Frucht am Fruchtende einge-
sunken und braun. Ausreichen-
de Bewdsserung sorgt dieser
Erkrankung vor.

Farbeniroher Genuss

Toni und Carmella werden lau-
fend geerntet und eigenen sich
am besten als Snack fiir Zwi-
schendurch oder fiir Salate. Im
Spétherbst vor dem ersten Frost
griin geerntete Paradeiser rei-
fen nach. Am besten legt man
einen Apfel zu den Friichten,
da durch das Ethylen des
Apfels die Reife beschleunigt
wird. Paradeiser werden {ibri-
gens niemals im Kihlschrank
gelagert, sondern immer bei
Zimmertemperatur! Durch die
niedrigen Temperaturen wiir-
den die Aromen verloren ge-
hen.

Geschenktipp:

bunte getrocknete
Tomaten

Bei einer besonders grof3en
Paradeiserernte zahlt sich das
Trocknen der Friichte aus. Dazu
werden die Cocktailtomaten
halbiert und im Backrohr oder
im Trocknungsautomat getrock-
net. Die getrockneten Friichte
werden farblich abwechselnd
in kleine Schraubglaser gestopft,
mit Oliven- oder neutralem
Pflanzendl aufgefiillt und gut
verschraubt.




