Grundlage fiir eine
iippige Ernte: das
richtige Beet.

it einem eigenen Beet
wird fiir viele der Traum
der Selbstversorgung mit
Gemiise und Beeren
wahr - vorausgesetzt es
bekommt einen sonnigen Standort und
die passende Form. Aber welche Beetform
ist geeignet? So Mancher hat nicht mehr
Platz zur Verfiigung als fiir ein kleines
Hochbeet. Dann eriibrigt sich diese Frage.
Wenn du jedoch mehr Moglichkeiten hat,
solltest du dir Gedanken machen, ob ein
Bodenbeet, Hochbeet oder ein Hiigelbeet
flir dich passend ist. Dabei gibt es im Grun-
de kein ,besser” oder ,,schlechter®. Neben
allgemeinen Standortfaktoren kommt es
darauf an, was dir am liegt. Jede Beetform
hat Vor- und Nachteile - man sollte iiberle-
gen, womit man am besten zurecht
kommt. Die Gartenarbeit soll schlieflich
Spald machen, daher lohnt es sich, die drei
Beetformen zu vergleichen, bevor es an
die Umsetzung geht.

Ran ans Beet!

Wer viel Salat, Zucchini, MOhren und auch Kurbis
ernten mochte, legt sich ein Beet zu. Hochbeet,
HUgelbeet oder das klassische Bodenbeet - welches
Beet passt zu dir? Wir helfen bei der Entscheidung.

10 Selbstversorgung



Das Hochbeet:

Gartnern auf Augenhohe

Beim Hochbeet kommen im Grunde die glei-
chen Materialien wie im Hiigelbeet zum Einsatz
und werden schichtweise in einen stabil ge-
bautem Rahmen geschichtet. Auch das Hoch-
beet hat Vor- und Nachteile, dhnlich dem Hii-
gelbeet. Ein grofler Vorteil ist, dass du bequem
im Stehen arbeiten kannst. Wer ein Hochbeet
mit Rand baut, kann sich beim Arbeiten sogar
setzen. Bequemer geht's nicht.

Selbst auf geteerten Flichen und Hinterhg-
fen liefert diese Beetform reiche Ernten, wenn
das Hochbeet genug Sonne abbekommt. Aller-
dings kostet der Bau reichlich Zeit, Geld und
viel Muskelkraft. Bretter, Steine, Schrauben -
der Bau des Rahmes benoétigt viel Material und
verlangt handwerkliches Konnen.

Wer das erste Mal ein Hochbeet baut, ist
iiberrascht, wieviel solch ein Kasten schluckt.
Rund 1.500 Liter organisches Material ver-
schlingt ein ein Meter mal zwei Meter breites
Hochbeet.

Diingen meist nicht notig

Wihrend die groben Teile nach und nach ver-
rotten, beliefern sie die Pflanzen jahrelang mit
Nahrstoffen. Diingen ist deshalb meist iiber-
fliissig. Mit der Zeit schrumpft die Fiillung bis
irgendwann nur noch humose Erde iibrig
bleibt. Dann legt man Gartenabfille nach oder
fiillt Erde auf. Da die oberste Schicht schnell

mefne ernte + kraut&riiben

austrocknet, ist Giellen haufiger notwendig als
im Bodenbeet, vor allem wenn das Hochbeet
Gemiisen bepflanzt ist, deren Wurzeln nicht
sehr weit in die Tiefe reichen.

Ein Schneckenzaun rings um die Seiten-
winden halt die unliebsamen Mitesser fern.
Gegen Wiithlméiuse hilft ein Drahtgitter auf dem
Boden des Hochbeetes.

Ein Hochbeet verwohnt
Gemiise mit hohen
Mengen an Nahrstoffen.
Allerdings muss man
regelmaBig gieBen.

Checkliste: Hochbeet

VORTEILE

+ Gartnern unabhéangig von
der Bodenbeschaffenheit

+ Beetbau auch auf
versiegelten Flachen

+ fruchtbarer Boden, sehr
hohe Ertrage

" bequemes Gartnern ohne
Blicken

+ Nachdiingen ist nicht nétig

" wenig Schnecken, keine
Wiihlmause

NACHTEILE

% Aufbau aufwandig, kostet
Geld, Zeit, Kraft

X groRe Mengen an Fiill-
materialien und Erde
miissen beschafft werden

X Flllung sackt mit der Zeit
zusammen und muss
erneuert werden

X regelmaRiges, reichliches
Bewdssern im Friihjahr und
Sommer notwendig
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GEMUSE TOP TEN

TOMATE

Die Konigin des Sommers

aum ein anderes Gemii-

se verbinden wir so sehr

mit Sonnenschein und

Sommer, wie die saf-

tigen Friichte der inten-
siv duftenden Tomatenpflanze. Zwi-
schen sieben und acht Kilogramm
frische Tomaten verspeisen die
Deutschen pro Kopf im Jahr. Dazu
kommen Saucen, Suppen und ande-
re Tomatenprodukte. Wer Tomaten
aus dem eigenen Anbau geniel3t, der
weill das sonnige, herzhafte Aroma
besonders zu schitzen.

24 Selbstversorgung

6 Vorziehen

Im Fachhandel kannst du im Friihjahr
junge Tomatenpflanzen kaufen, die ab
Mitte Mai ins Freiland diirfen. Es
macht aber auch Freude, aus der rie-
Rigen Auswahl an Tomatensorten ein
paar alte oder seltene Sorten selbst an-
zuziehen, die man sonst nicht im Han-
del findet. Die Samen aus diesen
Friichten lassen sich nach der Ernte
sdubern, trocknen und im néichsten
Jahr mit anderen Géartnerinnen tau-
schen oder selbst wieder ausséen.

¢ Auf einer sonnigen Fensterbank: ab
Anfang Mérz

¢ Im Freiland: ab Mitte/ Anfang Juni

e Im Gewichshaus: ab Mitte Marz bis
Mitte April

e Im beheizten Gewachshaus: ab Mit-
te/Ende Februar

Zur Anzucht sde die Tomatensamen
im Haus in ndhrstoffarme Anzuchter-
de. Tomaten vertragen keine Kilte
und diirfen erst nach den Eisheiligen
ins Freiland.

Foto: meine Ernte(2)/Stefanie Neuhaus; GAP Photos/Jonathan Buckley e Text: Birgit Briiggemann-Niemann
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Es gibt iiber 2.500 verschiedene
Tomatensorten weltweit.

@ Standort

Tomaten kommen urspriinglich aus
Mittel- und Stidamerika und lieben es
daher sonnig und warm. Sie brau-
chen, um vollig auszureifen, minde-
stens drei Monate Sonnenschein.
Gonne ihnen deshalb ein entspre-
chendes Platzchen. Regen von oben
ist nichts fiir die Pflanzen, weil sie
dann tomatentypische Krankheiten
entwickeln konnen. Das macht die
Pflanze zu einem idealen Balkonge-
wichs. Fiir das Freiland bieten sich
spezielle Tomatenh&user oder gegebe-
nenfalls resistente Sorten an.

@ Platzbedarf

Tomaten sind Starkzehrer und sollten,
um Nahrungskonkurrenz zu vermei-
den, viel Abstand voneinander haben.
Buschig wachsende Pflanzen benoti-
gen dabei mehr Platz als kleine oder
schlank rankende Sorten. Rechne fiir
eine herkémmliche Strauchtomate
mit 80 cm Pflanzabstand. Zwischen
den Reihen sollte sogar ein Meter Ab-
stand liegen. Das gilt auch fiir Pflan-
zen im Hochbeet oder in Kiibeln auf
dem Balkon. So ist auch gewéhrleistet,
dass iiberschiissige Feuchtigkeit zwi-
schen den Pflanzen gut verdunsten
und sich Pilzerkrankungen schlechter
ausbreiten konnen.

mel/fne ernte + kraut&riiben

Umami

Umami ist ein japanischer Be-
griff, der etwa so viel bedeutet
wie ,herzhaft, fleischig” oder
Lwirzig®, Ursache dieser Grund-
geschmacksrichtung neben suf,
sauer, salzig und bitter ist das
natlirliche Vorkommen von
Glutaminsaure {Glutamat),
Neben Fleisch und Kase enthal-
ten auch einige Gemlise Gluta-
minsaure, Darunter auch die

Tomate, mit einem hohen Ge-
halt. Nicht nur Vegetarier und
Veganer schatzen die Tomate
deshalb als geschmacksverstar-
kender Teampartner in vielen
Gerichten.

@ Diingen

Eine gute Beetvorbereitung ist das A
und O im Tomatenanbau. Arbeite pro
Quadratmeter Beetfliche drei bis
fiinf Schaufeln Kompost unter die Er-
de. Jungpflanzen diirfen mit einer
Handvoll Langzeitdiinger direkt ins
Pflanzloch gebettet werden. Wenn
die Pflanzen dann im Freiland ste-
hen, kannst du nach zwei Wochen be-
ginnen, ihnen regelméflig Diinger
zuzufiihren. Geeignet sind Pflanzen-
jauchen oder fertige Fliissigdiinger
aus dem Handel. Du solltest alle zwei
Wochen bis zur Bliite und nach dem
Ansetzen von Friichten sogar wo-
chentlich diingen.

Seitentriebe wachsen schnell, so dass
man regelmaBig ausgeizen muss.

e Pflege

Das Ausgeizen der Pflanzen ist eine
wichtige Pflegeaufgabe. Wenn die
Pflanze zu viele Seitentriebe ausbil-
det, hat sie nicht mehr genug Ener-
gie fiir Bliiten und Friichte {iibrig.
Entferne deshalb alle Seitentriebe,
die sich in den Blattachseln der
Pflanze bilden. Fiinf bis sieben Blii-
tenstidnde iiberfordern die Pflanze
nicht. Damit die Pflanzen stabil ste-
hen, solltest du ihnen eine Rankhil-
fe anbieten, an deren Verstrebungen
du die Zweige mit einer diinnen Ju-
teschnur festbindest.

e Krankheiten

Die meisten Tomatenerkrankungen
entstehen durch falsches Wissern
der Pflanze. Die Blétter und Friichte
sollten nicht nass werden, weil sich
die Kraut- und Braunféule sonst op-
timal ausbreiten kann. Falscher und
echter Mehltau, die du beide an
einem weilflichen Belag auf der
Blattunter- und Oberseite erkennst,
sind ebenfalls Tomatenkrankheiten.
Achte zur Vorbeugung auf ausrei-
chend Pflanzabstand. Ausgewo-
genes Diingen beugt weiteren
Krankheiten vor. Blattlausbefall im
Frithsommer kannst du durch Ab-
streifen der Tiere in Schach halten.
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76 Selbstversorgung

Bokashi: Biomull
wird Dunger

Bioabfall im Handumdrehen in Diinger verwandeln - das geht auch
ohne Kompost und Garten. Wie du mit Bokashi-Fermentierung
ganz einfach in deiner Kiiche wertvollen Diinger herstellen kannst.
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artoffelschalen, Brokkolistrunk,
Kerngehiuse, fein sduberlich in
Stiicke geschnitten - was aussieht

wie ein Rohkostsalat, kommt in

den Plastikeimer. Die Abfille wer-
den namlich bald als Diinger im Balkonkasten
landen. Und zwar mit Bokashi, einer Metho-
de, die Japaner fiir Stadtmenschen erfunden
haben, die keinen Garten und Komposthau-
fen haben.

Das Wort ,Bokashi“ bedeutet ,fermen-
tiertes Allerlei®. Klingt nach eingelegten Gur-
ken und ist auch nicht weit weg davon: Die Es-
sensreste werden nimlich mithilfe von
effektiven Mikroorganismen (EM) in einem
luftdicht verschlieBbaren Eimer fermentiert.
Auf diese Weise werden sie schneller als bei
der Kompostierung zu Humus, angeblich ohne
lastige Gertliche. Klingt erstmal gut. Aber wie
alltagstauglich ist die Diingerherstellung im
Bokashieimer? Machen wir den Praxistest.

Deckel auf und rein damit! Ganz so einfach
ist es nicht. Bevor die organischen Abfille in
den Bokashieimer diirfen, musst du sie gut zer-
kleinern. Nicht grofer als eine 2-Euro-Miinze
sollten die Stiicke sein, empfiehlt die Expertin
fiir Kiichenbokashi, Andrea de Moll von der
Gesellschaft zur Forderung regenerativer Mi-
kroorganismen. Auflerdem ist es empfehlens-
wert, die Abfille separat in einem Behiltnis zu
sammeln, damit du den Eimer nicht zu oft 6ff-
nen muss, denn Sauerstoff ist des Bokashis
Feind. Am besten eignet sich eine verschlief3-
bare Tupperbox. Diese solltest du immer wie-
der reinigen, damit kein Schimmel in den Bo-
kashi gelangt und die Fermentierung stort.

Richtig fiillen, damit nichts fault

Da die effektiven Mikroorganismen (EM) nur
unter Ausschluss von Sauerstoff gut arbeiten,
gilt es beim Befiillen des Bokashieimers ei-
niges zu beachten. Jede Fiillung muss schon
gleichmiRig im Eimer verteilt und gut zusam-
mengepresst werden, damit keine Luftlocher
zuriickbleiben und tiberschiissige Fliissigkeit
in das Sammelreservoir des Eimers abflielen
kann. Bei dieser Arbeit macht man sich nicht
selten die Hande und Unterarme schmutzig.
Einige Hersteller bieten daher eine Kelle zum
Verdichten.

Dass es nicht ausreicht, einfach nur EM-
Losung liber den Inhalt zu sprithen und den
Eimer luftdicht zu verschlief3en, zeigt der Pra-
xistest. Sobald Faulnisbakterien ins Spiel kom-
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men, wird es unangenehm. Man erkennt das
an dem Geruch nach Erbrochenem - ein Zei-
chen, dass zu viel Sauerstoff an den Bokashi
gekommen ist. Die Ursache ist schnell gefun-
den: Dem Bokashi fehlt die Abdeckung inner-
halb des Eimers. Im Internet finden sich dazu
einige Losungen Marke Eigenbau. Bokashi-
Praktiker empfehlen einen mit Sand gefiillten
Beutel oder ein Bienenwachstuch, das mit Stei-
nen beschwert wird.

Solange der Bokashi aber keine sichtbaren
Anzeichen von Fiulnis zeigt, wie griinen oder
schwarzen Schimmel, ldsst sich der Inhalt auch
bei strengem Geruch im Garten einsetzen, er-
klart Andrea de Moll. Beginnende Faulnispro-
zesse lassen sich mithilfe einer verstiarkten Zu-

Das darf rein

Fiir Bokashi bendtigt
man einen luftdicht
verschlieBbaren
Eimer mit Zapfhahn.

In den Bokashi-Eimer kann im Grunde alles organische Material, wenn

es genligend zerkleinert ist - im Gegensatz zum Kompost auch Fleisch
und Milchprodukte. Auch Schalen von gespritzten Zitrusfriichten und
Bananen diirfen hinein, denn die Effektiven Mikroorganismen haben
die Fahigkeit, Schadstoffe aufzuspalten. Mit Suppen und Saucen sollte
man zurlckhaltend sein, damit die Mischung nicht zu nass wird. Not-
falls Haferflocken o.4. oder etwas Kiichenkrepp dazugeben.
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