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tiber die kostbarste Substanz, die wir auf der Erde besitzen,
die lebendige Substanz. Sie ist das Zeichen, an dem wir unsere
menschlichen Werke messen und erkennen, und sie ist unsere
Richtschnur. In ihr offenbart sich der Geist der Schépfung,
ohne den alle unsere Werke nichtig sind.

Aus der Praxis des organisch-biologischen Landbaues

e Von ey st
Tomaten erfolgreich zu kultivieren s

Dieses Jahr bescherte uns einen Tomatensegen wie seit langer
Zeit keines mehr, auch in unserer Hohenlage (750 m ii. M.).

Tomaten wollen Wirme, Sonne, mifRige Feuchtigkeit. Alle
diese Dinge brachte der vergangene Sommer von selbst in rei-
chem Mafe. Nicht jedes Jahr geht alles so leicht, denn Tomaten
sind anspruchsvolle Kandidaten.

Die Lage des Tomatenbeetes wahlen wir moglichst so, daB die
Pflanzen nicht dem Durchzug ausgesetzt sind. Entweder macht
eine Riickenwand milden Standort, oder wir schaffen ihn durch
Bespannen mit Plasticfolie. Erleichtert wird ung die Sache,
daf} Tomaten mit den Dahlien zusammen einige der wenigen
Pflanzen sind, die immer am selben Platze gepflanzt werden
diirfen. Sie lieben sogar den alten Standort, namentlich dann,
wenn ihre eigenen Staudenabfille iiber Winter gehackt oben-
auf verrotten konnen.

Wie bereiten wir ihnen den Boden? Im Herbst, ehe Nacht-
froste die Pflanzen mit ihren Friichten vernichten, schneiden wir
sie ab. Der Boden wird sorgfiltig, kriaueltief, d. h. 15—20 cm,
durchgehackt — so, dafy die Schichten nicht durcheinander ge-
wirbelt werden. Alsdann folgt eine lockere Schicht nur angerot-
tetes Kompostmaterial, oder frischer Stallmist oben auf das
Beet, eine <«Staubete» Steinmehl dariiber, zuletzt gehacktes
Griinzeug, namentlich die eigenen Abfille der Tomaten. So wird
das Beet dem Winter iiberlassen. Vorteilhaft wirkt sich ein
Begiillen des Beetes wahrend des Winters, oder frithen Friih-
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jahrs, mit verdiinnter Brennessel- oder gewdhnlicher Giille aus.
Ueber die Giille wird nochmals Steinmehl gestdubt.

Bis zum Friihjahr ist alles verrottet, die Erde darunter fein
locker und miirbe, voller Wurmréhrchen, ein Zeichen fiir die
unentwegte Arbeit unserer ehrenamtlichen Kompostierungs-
meister im Boden.

Wieder wird das Beet sorgfiltig gelockert, ohne die Schichten
durcheinander zu wirbeln, Hornmehl gestreut, 20—30 g je m?,
und das Beet pflanzbereit gemacht. Schon Ende Marz, anfangs
April side ich auf die Schattseite eine Reihe Kresse oder Pfliick-
salat «Strubelpeter». Die beiden Tomatenreihen erhalten friihen
Kopfsalat oder Wintersalat. Natiirlich spare ich den Platz fiir
die Tomaten aus (60 bis 70 cm), denn der Kopfsalat wird noch
nicht ganz erntereif sein, wenn nach Mitte Mai die Tomaten hin-
kommen, Die vierte Reihe erhilt ebenfalls Kopfsalat, aber mit
der Berechnung, spiter Sellerie dazwischen pflanzen zu konnen.
Tomaten und Sellerie scheinen sich namlich sehr gut zu ver-
tragen, ebenfalls Buschbohnli mit Tomaten.

Pflanzung: Ich achte darauf, gedrungene, gut entwickelte
Tomatensetzlinge zu erhalten  ja nicht geil gewachsene. Zudem
sollen sie wenigstens einen Fruchttrieb bereits besitzen. Dag
Pflanzloch wird mit dem Schiufelchen ausgehoben, allseitig gut
gelockert und die Pflanzen mit samt den Wurzelballen gesetzt,
nicht viel tiefer als sie bisher in den Topfchen standen. Ich
machte ndmlich die bessere Erfahrung, wenn die Pflanzen nach
der Salaternte mit Kompost angewalmt werden, dhnlich der
Kartoffeln, als wenn man sie tief pflanzt oder sogar schrige.
Natiirlich erhilt jede ihren soliden Stab und wird angebunden,
das Pflanzloch gut angeschwemmt, am besten mit Humusfer-
mentwasser, locker mit trockener Erde iiberstreut und das Beet
mit kurzem Gras neuerdings abgedeckt wie frither beim Salat-
pflanzen.

Pflege: Ist der Boden gut vorbereitet, sind die Pflanzen rich-
tig gepflanzt und eine lockere Bodendecke aufgebracht, erstreckt
sich die weitere Pflege eigentlich nur auf einen wochentlichen
Inspektionsbesuch beim Tomatenbeet. Dabei werden die Pflan-
zen angebunden, wo notig die Blattachsentriebe ausgebrochen,
Scheint uns, die Pflanzen diirften kriftiger sein, erhalten sie
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einmal, zweimal im Abstand von 14 Tagen einen verdiinnten
Brennesseljauche- oder Giillenguf3. Mehr nicht, und immer ver-
diinnt: ein Teil Jauche auf zehn Teile Regenwasser, nachfolgend
eine «Staubete» Steinmehl.

Nach der Bildung des dritten Fruchttriebes oder in nal3kalten
Sommern schon friiher, verfertige ich ihnen ein Plastichduschen,
mit offener Sonnseite. Dazu verwende ich vier Draht-Bohnen-
stangen, biege sie quer iiber das Beet, und befestige die Plastic-
folienstreifen mit Wéascheklammern so, dald drei Seiten abge-
schirmt sind, ebenso das Dach. Von diesem Wachstumsstadium
an lieben die Tomaten keinen Regen mehr, weder auf die Blat-
ter, noch die F'riichte. Frische Luft aber miissen die Pflanzen
immer haben, deshalb bleibt die Sonnseite des Hiauscheng offen.
Den Wurzeln bringen wir nach Bedarf die notige Feuchtigkeit
mit ein paar Kannen Regenwasser. Sehr oft ist das aber nicht
notwendig, denn das verfertigte Kompostwilmchen nach der
Salaternte und die Bodendecke halten die Feuchtigkeit zuriick.
Nach dem 5. bis 6. Fruchttrieb, Mitte August, «entspitze» ich
die Pflanzen. Der Behang ist erfreulich und wenn die meisten
Friichte vollausgereift und gesund geerntet werden kénnen, isf
die Ernte reichlich.

Soll nur ein Trieb je Pflanze belassen werden? Das hingt da-
von ab, ob nur ein Trieb oder deren zwei bis drei der Basis ent-
springen. Hat es zweli, einen Haupttrieb und einen jiingeren, aus
dem gemeinsamen Wurzelballen, ziehe ich auch den zweiten
nach, lasse ihn zwei bis drei Fruchttriebe bilden, dann wird
«entspitzts. Ebenso verfahre ich mit einem eventuell dritten
Basistrieb. Nie aber lasse ich einen Blattachsen-Sprof3 des
Haupttriebes zu einem zweiten Haupttrieb sich entwickeln, es
geht immer auf Kosten wenigstens des ersten Fruchtbehanges
des Haupttriebes und das lohnt sich in unserer Hohenlage nicht.
Vordringlich ist, daf so frith wie moglich Friichte gebildet wer-
den. Aus diesem Grunde wiahle ich auch frithe, bis hochstens
mittelfrithe Sorten, dazu glattfriichtige, nicht gerippte wie
«Rheinlands Ruhm>» ete.

Schidlingsbekdmpfung brauche ich keine mehr seit der Kulti-
vierung im Plastichduschen, aber gelesen habe ich bereits,
Magermilch-Besprithung wirke gegen Tomaten-Krautfiule. Das
wére mir nicht unsympathisch. Wer probiert’s ?
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Nachreifen der unreifen Tomaten: Vor ernstlichen Nacht-
frosten, wenn leichtes Verhidngen der offenen Sonnseite mit
Tiichern auch nicht mehr geniigt, schneide ich alle Fruchttriebe,
die wenigstens noch einigermaflen gut entwickelte Friichte
besitzen, aus, mit einem Stiick des Hauptstengels dazu. Diese
Stiicke hiénge ich in der Waschkiiche auf, wo bald die Zentral-
heizung in Gang gesetzt werden muf3. Am besten geht eg iiber
eine Schnur oder altes Waschseilstiick. Ist die Menge nur ge-
ring, plaziere ich sie in einem Aprikosenkistchen nahe dem
Ofen. Helles Licht brauchen die Friichte nicht mehr um nach-
zureifen, wohl aber trockene Wirme. In Holzwolle gebettet oder
in Zeitungspapier gewickelt, faulen mir mehr Friichte, als bei
offenem Aufhingen, abgesehen davon, daB die Kontrolle viel
leichter ist. Gewohnlich garnieren die letzten Friichte unsere
weihnachtlichen Salatplatten, Frau Dr. M. Miiller

o Diehbaltung

in der organisch-biologischen Wirtschaftsweise

Vor fiinfzehn Jahren machten wir auf unserem Gute die
ersten Versuche mit dem biologischen Landbau. Das Verlassen
alter, wohlbekannter Wege war nicht leicht. Die Erfahrungen
mit der neuen Wirtschaftsweise lohnte das Suchen und Versu-
chen, das Meistern der Schwierigkeiten des Anfangs, die sich
auch bei uns einstellten.

Wenn wir auf den durchschrittenen Weg zuriickblicken und
einiges aus unseren Erfahrungen erzdhlen sollen, dann be-
schrinken wir uns fiir heute auf die Vieh- und Schweinehaltung.
Als wir im Jahre 1946 die Tiere auf Tuberkulose impften, wur-
den 60 °, von ihnen als «Reagenten» festgestellt. Wag sollten
wir tun? Andere Tiere kaufen oder in der Wirtschaftsweise
neue Wege gehen? Wir haben uns fiir das letztere entschlossen.
Spiter stellte sich noch Bang ein. Am Anfang des neuen Weges
stand die Verwendung des Urgesteinsmehls. Anfangs wurde
es iiber die Felder gestreut. Wir erhofften davon eine Verbes-
serung namentlich auch des Futters. Von der Ueberlegung aus-
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