Horneburg, Troster, Jakobi 14.5.2021

Saatgutproduktion von Tomaten

Die Frichte werden in der
Aquatorialebene halbiert.
Durch Druck seitlich von
hinten werden die Samen
vorgepresst.

Sehr kleine Friuchte
kdnnen auf einem Sieb
zerquetscht werden.
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Saatgutproduktion von Tomaten

Durch einen einzigen
Strich mit dem Messer
werden die Samen in das
Auffanggefald befordert.
Einzelne zurtickbleibende
Samen fallen nicht ins
Gewicht.

GrolRere Mengen halbierter
Frichte kdnnen
beidhandig Gber einer
Schussel ,,ausgeschuttelt*
werden.
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Wo klebt er denn?

Vermischungen durch
Samen, die an Gefalden,
Werkzeug, Kleidung und
uns selber haften bzw.
durch die Gegend
spritzen, sind eine grolde
Gefahr.

Peinliche Sauberkeit ist
notig!
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Die Samen werden mit der sie umgebenden Gallerte und der Ubrigen
Fruchtflissigkeit in ein luftdicht verschlieRbares Glas gefllt (linkes
Bild); ca. ¥2 Teeloffel Hefe pro Liter wird dazu gegeben.

Durch die Garung (mittleres Bild) wird die Gallerte zerstort, allerdings
auch deren keimhemmende Wirkung. Durch kraftiges Schutteln |6sen
sich die Samen und sinken nach unten (rechts).
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Die Vergarung mit Hefe dauert bei Raumtemperatur etwa 24 Stunden.
Danach wird das Saatgut umgehend im Sieb gewaschen, ausgedrickt
und mehrfach in einem trockenen Tuch gedrickt und gerieben.

Vorsicht: Angekeimte Samen sterben ab!

Einzelne Sorten kénnen sich erheblich im Zeitbedarf der
Vergarung und ihrer Effizienz unterscheiden.
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RN Durch trockenes Papier wird

ZAA R nochmals Wasser entzogen,
dann werden die Samen auf
Papier oder engmaschigem
Gitter sehr schnell in Sonne,
Wind, Heizungskeller etc.
getrocknet.

Nach 1 bis 2 Stunden sollten
die Samen bereits
oberflachlich abgetrocknet
und die Haare zu sehen sein.

Nicht schnell getrocknete
Samen kdnnen ankeimen
und sterben dann ab.




Vorbeugende Saatgutbehandlung gegen Pepinomosaikvirus und
andere am Samen Ubertragbare Pathogene

Der Pepinomosaikvirus ist samenubertragbar und bei Auftreten
anzeigepflichtig, da er zu grof3en Schaden fihren kann. Jede Partie
Vermehrungssaatgut muss mit Saure behandelt werden, um letzte
Fruchtfleischreste, an denen Viruspartikel Gberdauern kbnnten, restlos vom
Samen zu entfernen. Die Einwirkung der Saure dient der verbesserten
Trennung des Samens vom Fruchtfleisch, in dem sich mdgliche Pathogene
befinden kdnnen.

Essigsaure ist dabel die vertraglichste Saure.

Die ausgewaschenen Samen fur 5 Minuten in einer 1%igen Essiglosung
spulen: Mit ausreichend L6sung bedecken, einwirken lassen und dabei
einige Male schutteln oder umrtihren. Saatgut direkt nach der
Essigsaurebehandlung gut mit klarem Wasser ausspdulen.

Achtung: Essigessenz ist im Okolandbau nicht zugelassen!



Um grolRere Mengen Tomatensamen zu extrahieren,
verwenden wir eine zeitsparende Methode. Sie ist nicht flr grof3e Fleischtomaten
geeignet.

Auf eine stabile Schissel (lebensmittelecht, saurebestandig, eckige Form) wird ein
Lochblech oder Metallgitter gelegt. Tomaten werden darauf mit der flachen Hand
ausgedruckt; die Fllssigkeit mit den Samen lauft durch die Lécher/Zwischenraume in die
Schussel. Um die restlichen Samen aus den gequetschten Tomaten zu I6sen, kann man
sie in die Hand nehmen und Uber dem Sieb ausdricken. Die ausgedrtckten Tomaten
kommen in einen Sammelbehalter.

Die aufgefangene FlUssigkeit mit den Samen wird wie bereits beschrieben vergoren.
Fur alle Tomaten, jedoch speziell kleinfriichtige Sorten (Wildtomaten), verwenden wir ein

Metallgitter mit 1 cm grof3en Durchlassen und 0,5 cm breiten Gitterstreben. Fir grol3ere
Frichte kann auch ein Lochblech mit 1,5 bis 2 cm Lochgréf3e verwendet werden. Das
Gitter oder Blech muss stabil sein und aus saurebestandigem Material bestehen,
bestenfalls Edelstahl.

Zu beachten:

Beim Quetschen der Tomaten spritzt es haufig. Die Umgebung ist dementsprechend zu
wahlen und Vermischung mit anderen Tomaten-Genotypen (Behéalter mit Tomaten, die in
der Nahe stehen; Utensilien zur Saataufbereitung; Kleidung) zu vermeiden.

Wichtig ist das sofortige Reinigen der Utensilien nach dem Quetschen einer Sorte oder
Charge. Auf den Metalloberflachen trocknen die Samen schnell an.



