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Naschen erlaubt
„Romeo“ ist eine vielseitige Frucht. Direkt von der Pflanze genascht oder roh in Salaten, bringen 
die kleinen Früchte jede Menge Vitamine und Mineralstoffe mit in den Speiseplan. Ein weiterer 
wertvoller Inhaltsstoff der Tomaten, das Lycopin, ist dagegen am besten für den menschlichen 
Körper verfügbar, wenn die Früchte in leckeren Gerichten, wie zum Beispiel in einer Pasta-Soße 
oder einem Auflauf, verarbeitet wurden. Dem Lycopin wird eine schützende Wirkung gegen Herz-
Kreislauf- und Krebserkrankungen zugeschrieben.

Bei alledem enthalten Tomaten nur wenig Kalorien – wer hier nascht, der kann das mit gutem 
Gewissen tun!
 

Kaufen wo’s wächst!
Sie schätzen Pflanzen in bester Qualität und Frische, Verantwortung für Natur und Umwelt, Bera-
tungskompetenz, Regionalität? – Genau das schätzen auch wir. Und wir handeln danach!
Dass man Pflanzen dort kauft, wo sie heranwachsen, ist früher wie heute bei den Gärtnereien 
und Baumschulen vor Ort möglich. Denn Regionalität im Einkaufskorb muss sich nicht nur auf 
Lebensmittel beschränken. Auch Zierpflanzen, Stauden, Gehölze, Gemüse und Obst, die in regio-
nalen Gärtnereien erzeugt werden, machen lange Transportwege überflüssig und sind vorteilhaft 
für alle, die in der Region leben.

Die Mitglieder des Bayerischen Gärtnerei-Verbandes und der Interessengemeinschaft 
„Ihre RegionalGärtnerei“ produzieren deshalb auf umweltbewusste und ressourcenschonende 
Art. Viele der Betriebe tragen als regionaler Arbeitgeber und als Ausbildungsbetrieb zum Erhalt 
von Arbeits- und Ausbildungsplätzen in der Region bei.

Entdecken deshalb auch Sie die regionale Einkaufsvielfalt in Ihrer Gärtnerei. 

Die Adressen der Fachbetriebe finden Sie unter 
www.gaertner-in-bayern.de und 
www.ihre-regionalgaertnerei.de
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Tomaten sind unverzichtbar. Im Salat, als Snack, in der Pasta-Soße… nichts bringt so wunderbar 
den Geschmack von mediterranen Gerichten zur Geltung, wie die runde Wunderkugel.

Am besten schmecken sie frisch – was liegt da näher, als die Tomaten selbst im eigenen Garten 
oder auf dem Balkon anzubauen. Kleine Cocktailtomaten – direkt von der Pflanze gepflückt – 
begeistern Klein und Groß. Mit ihren zahlreichen roten Früchten sorgen sie als Blickfang auf dem 
Balkon oder der Terrasse für mediterranes Flair.

Die gärtnerische Fachwelt war lange auf der Suche nach einer robusten und gleichzeitig schmack-
haften Cocktailtomate, die sich auch für den Anbau im Garten oder auf dem Balkon eignet. Dies 
haben die Bayerischen Gärtner zum Anlass genommen, das paradiesische Früchtchen zum „Ge-
müse des Jahres 2018“ zu küren. „Romeo“ haben sie den schmackhaften Südländer genannt und 
werden ihn bayernweit unter diesem Namen anbieten.

Diese besondere Sorte hat bereits über mehrere Sommer gezeigt, dass sie hält, was sie ver-
spricht: Sie ist ausgesprochen unkompliziert und widerstandsfähig! Eine anhaltende Ernte schö-
ner und schmackhafter Früchte ist damit gesichert.

Das „Gemüse des Jahres“ erhalten Sie exklusiv in den Mitgliedsbetrieben des Bayerischen Gärt-
nerei-Verbandes und der Interessengemeinschaft „Ihre RegionalGärtnerei“. Beste Gärtnerqualität 
und Produktion in der Region sind auf diese Weise garantiert!

Paradiesische Früchte aus eigenem 
Anbau

Tomaten mögen es gerne, wenn es warm ist. Für eine zuverläs-
sige Ernte brauchen sie ein sonniges, geschütztes Plätzchen. Am 
besten geht es den Pflanzen, wenn ihre Blätter trocken bleiben. 
Das sollten Sie beim Gießen berücksichtigen. Die robuste Sorte 
eignet sich auch für den Anbau im Freiland. Ein Dach zum Schutz 
vor Regen kann die Gesundheit zusätzlich positiv beeinflussen. 
Dies kann ein Dachvorsprung, eine Terrassenüberdachung oder 
der Platz unter dem Balkon sein. Auch im „Tomatenhaus“ oder im 

Viele weitere Informationen, Rezepte und Aktuelles finden Sie unter www.gemuese-des-jahres.de  - Guten Appetit! 

Kleingewächshaus fühlt sich Romeo wohl und bringt dort besonders gute 
und lang anhaltende Erträge.

Voraussetzung für eine gute Ernte ist außerdem lockere und nährstoff-
reiche Gartenerde. Wer die Pflanzen in ein Gefäß setzt, verwendet dafür 
Pflanzerde vom Gärtner. Tomaten brauchen nicht nur regelmäßig Wasser, 
sondern auch Nährstoffe. Mischen Sie deshalb bei der Pflanzung eine ent-
sprechende Menge Langzeitdünger in die Erde ein oder düngen Sie nach den ers-
ten drei bis vier Wochen wöchentlich mit Flüssigdünger nach.

Unser Gärtnertipp: Pflanzen Sie die Tomatenpflanzen erst dann nach draußen, wenn kein Nacht-
frost mehr droht. Für das weitere Wachstum benötigt „Romeo“ einen stabilen Stab oder eine To-
matenspirale. Ein „Ausgeizen“ (Entfernen der Seitentriebe) fördert das gleichmäßige Wachstum 
und beschleunigt den Erntebeginn.

Ende Juli werden die ersten Früchte von „Romeo“ reif – von da an werden Sie den ganzen Som-
mer bis zum Frost mit den kleinen, leckeren, roten Früchten verwöhnt.
 

Spaghetti mit Cocktailtomaten
Zutaten für 4 Portionen:
700 g	 Cocktailtomaten, halbiert
Salz und Pfeffer
250 g	 Parmesan, geriebenen
1-2	 gepresste Knoblauchzehe(n)
100 g	 Pinienkerne, ohne Fett geröstet
1 Bund	 Basilikumblätter
6 -8 EL	 Olivenöl
500 g	 Spaghetti

Halbierte Tomaten in eine große Schüssel geben, kräf-
tig salzen und pfeffern. Parmesan darüber geben und 
den gepressten Knoblauch. Pinienkerne drüber verteilen, danach das Basilikum darüber streuen. 
Olivenöl darüber träufeln. Die Tomaten am besten über Nacht ziehen lassen. 

Wasser aufsetzen, die Spaghetti bissfest kochen. Die Soße unter die heißen Spaghetti unterhe-
ben und genießen! 

Die „Soße“ erwärmt sich nur durch die Spaghetti - ein leckeres Essen an heißen Tagen und auch 
für Besuch gut vorzubereiten.
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