eter den

Vad. séig omatsort som héller si
Ldis om Giuseppe Capriolis superto
Du kanske sjilv vill prova pa ait
Varvar du en ny prenumerant dela
samma fron till Natur & Trddgdrds ldsare. Léis mer pd si
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Bilden &r fran den 8 augusti 2014. Det dr tomater av sorten 'Peter den hallbare’ skérdade under

hésten 2013. Jag har haft dem i ett séderfénster sedan mitten av december férra aret och de ar
fortfarande fina. Det 4r bara den gula till vinster som bérjar visa lite alderstecken. Smakade pa tva
av dem (se bilden pa motstaende sida) och de var otroligt nog férvanansvirt saftiga och goda.

Vi trodde inte pd vad Giuseppe Caprioli sa
nir han pekade p4 tomatplantornaidetlil-
la vixthuset i borjan av augusti forra som-
maren.

— Det hir dr 'Peter den héllbare’ en sort
som mognar sent och héller sig minst sex
manader efter skord, en riktig vintertomat.
Du kan ita firska tomater hela vintern och
oftast [dngt in pé varen.

Planta i diskhon

Nu efter ett ar har alla tvivel forsvunnit —
de sex tomaterna Giuseppe skickade nigra
veckor fore jul forra dret ser fortfarande fi-
na ut. Och dagens dato dr den 8 augusti
2014! Tomaterna har naturligtvis forlorat
lite avsin vikteftersom en del av fukten for-
svunnitunder tiden. Det ir bara en av dem
som har borjat fa lite rynkor.
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Hur ar dettamojligt? Nar Giuseppe fér fra-
gan hur han kommit dver denna extremt
héllbara tomatsort tvekar han forst att sva-
ra, men sedan han tar sats och avsljar hur
det gick till.

— Ni kommer inte att tro p& detta, men
s& hir var det. Vi hade varit pa semester pa
Madeira och nigra dagar efter hemkoms-
ten upptickte jag en liten planta i vasken.
Satte den i en kruka och det visade sig vara
en tomatplanta. Min teori ir att froet har
kommit fran en kopetomat, en F1 hybrid,
fran Madeira som korsats med ndgon extra
hallbar sort. Plantan gav tomater som holl
sig farska jittelinge, de mognade aldrig
tullt ut.

Giuseppe sparade sedan tomatfron och
sddde dem nista siasong och det blev sam-
ma tomat. Han tror att det var en ren »
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Varje ar i januari-februari tar Giuseppe Caprioli frén fran de tomater av 'Peter den hallbare’ som
har de egenskaper han vill bevara. Férst far de ligga i vatten nagra dagar tills den groningsham-
mande hinnan runt fréna 18sts upp och ir l4tt att sila bort. Sedan liggs de pa tork pa ett tyg, exem-
pelvis en ren handduk. P4 hushalls- eller tidningspapper fastnar fréna och &r svara att pilla bort.
Forvara dem mérkt och torrt i rumstemperatur.

slump att det lilla froet enbart drvde den
héllbara genen och blev froikta.

Giuseppe berittar vidare att han har od-
lat tomaten arligen sedan 1992. Han har
dopt sorten efter sin son Peter — 'Peter den
hallbare’. Giuseppe tog senare kontakt
med foreningen Sesam som forde in toma-
ten i sitt frésortiment.

Smakar inte sd mycket tomat
Under arens lopp har Giuseppe renodlat
vissa egenskaper hos 'Peter den héllbare’.
Det dr tva varianter — den ena ér saftigare
tomater som ir lite storre, utan sétma, rik
pa fro och den skrumpnar inte. Den andra
varianten har nistan ingen saft, ir mindre,
har f3 eller inga fron alls och skrumpnar vid
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lagring. De blir ofta mycket sota och ska
skalas innan de its.

"Peter den héllbare’ har ingen utpriglad
tomatsmak och dr hérdare i kottet dn van-
liga tomater, den pAminner mer om krispig
paprika i strukturen. De som lagras linge
mjuknar s sméningom i kottet, men beva-
rar andd mycket av sin fuktighet i kottet.

—Jag anvinder tomaterna till sallader el-
ler till foliestekta gronsaker i ugn. De ir
ocksd perfekta att mjolksyra, den langa
héllbarheten gor att man kan syra dven ef-
ter den vanliga sasongen. Det ar ingen to-
mat som man mumsar i sig direkt i vaxthu-
set. Men for den som dr intresserad av sjalv-
hushéllning ar tomatsorten onekligen an-
vindbar, ett av fa sitt att f3 tillgang till ege-

NATUR & TRADGARD 3/14

Foreningen Sesam

'Peter den hallbare’ ingér i féreningen Se-
sams frésortiment. Féreningen ar ideell
och helt fristdende. De arbetar med beva-
randet av mangfalden bland kékstradgar-
dens och akerns viaxter. De vinder sig i
férsta hand till entusiastiska odlare som
vill hjilpa till med att fréodla ovanliga sor-
ter, gamla koksvéxter som riskerar att falla
i glomska eller fréer som haller pa att for-
svinna ur handeln. Det finns medlemmar
dver hela Sverige. Man har dven kontakt
med genbanker, andra bevarandeorganisa-
tioner och fréfirmor runt om i vdrlden for
utbyte av fréer.

Las mer pa: www.foreningensesam.se

nodlade firska gronsaker under vintern
och dven ibland ldngt in pa varen, siger
Giuseppe.

Det finnsinga sdrskilda knep f6r hur man
odlar 'Peter den hallbare’, den odlas precis
som vanliga tomater. Men man kan med
fordel s3 senare pa sisongen eftersom de
ska lagras.

Lagra inte i kylskap
Plantan dar medelstor, 1,5-2 meter hég och
ska tjuvas pé vanligt vis.

Liksom andra tomatsorter kan 'Peter den
hallbare’ angripas av potatisbladrédta, en
sjukdom som snabbt breder ut sig. Férut-
sittningen for lang lagringbarhet ar natur-
ligtvis att de inte dr smittade.Blota och kal-
la somrar okar risken,liksom med for tit
plantering och odling i samma jord under
flera dr. Tomater bor darforinte heller odlas
alltfor nira potatis, eller i jord dir potatis
nyligen odlats.

Kontrollera tomaterna som ligger pa lag-
ring med jamna mellanrum och avligsna
de som eventuellt har blivit déliga s attin-
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Den har tomaten 4r nu sa gott som mogen och
har lagrats i hela cirka 10 manader. Hemlighe-
ten bakom 'Peter den haillbares’ ovanligt langa
hallbarhet 4r helt enkelt att den har tomatsor-
ten mognar sa otroligt langsamt.

te de friska blir angripna. Lagringsbortfal-
let dr ritt storti borjan, sa det giller att hél-
lalite koll. Efter det stabiliserar sig héllbar-
heten.

Nir tomaterna borjar mogna skiftar de i
farg — frén gulgrona till nastan helt gula,
men en del forblir helt grona, men far en li-
ta annan gron nyans. Man kan aven plocka
omogna, de brukar eftermogna bra.

Lat tomaterna ligga ljust och svalt, bista
lagringstemperaturen tycks vara 8-10 gra-
der. Absolutinte i kylskdp. Annars fungerar
det ocksd bra attha dem i rumstemperatur.
Dir kan de hélla i 4tminstone ett par ma-
nader. For att pidskynda mognaden kan
man gora pa traditionellt vis och ldgga to-
materna i ett soligt soderfonster. O

Lis mer pa:
www.angelfire.com/la/caprioli/vinttom2

Skulle du sjilv vilja prova att odla

"Peter den hallbare’?

Virva en prenumerant till Natur &Tradgérd!
Lis mer pa sidan 100.
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