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Erzeuger aus Leidenschaft: Der Tomatenziichter Carsten Knodt steht fiir den
modernen Landwirt mit nachhaltiger Arbeitsweise. Der Bauer vom Niederrhein
macht den Auftakt unserer neuen Serie.

Carsten Knodt

emeinsam mit drei Part-

nern bewirtschaftet

Carsten Knodt in Tonis-

vorst am Niederrhein

16 Hektar Anbauflache
unter Glas, hinzukommen sieben eigene
Hektar. Sein ,Hauptgemise" ist die To-
mate flir den regionalen Lebensmittel-
handel. Strauch-, Eier- oder Rispentoma-
ten ziichtet er, darunter die besonders
schmackhafte Sorte ,Lyterno”. Neun Mil-
lionen Kilogramm Tomaten sind es ins-
gesamt pro Jahr. Der Anbau erfolgt un-
ter hochwertigen Bedingungen. Spiirbar
ist das beispielsweise beim Einsatz von
Schadlingsbekdmpfungsmitteln. Zwar ist
Knodts Betrieb nicht bio-zertifiziert,
dennoch seien die Riickstandswerte
minimal und weit unter den vorgeschrie-
benen Richtwerten, erklart der Landwirt.
Das Geheimnis dahinter: konsequentes
Monitoring und der Einsatz von Niitz-

-
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Fiir Carsten Knodt ist der regelmaBi-
ge Gang durch seine Gewachshauser
ein wichtiger Bestandteil seiner tag-
lichen Arbeit. Sein Ziel: die bestmdg-
liche Qualitat und Frische seiner
Tomaten zu gewadhrleisten. Dabei ist
ihm der integrierte, naturnahe Anbau
und ein moglichst geringer Einsatz
von Pflanzenschutzmitteln besonders
wichtig. Seine eigenen Qualitatssiche-
rungsmalBnahmen dokumentiert
Knodt sorgfaltig. Das ist notwendig,
denn die Nachweise werden im
Rahmen der regelmaBigen neutralen
Betriebskontrollen iiberpriift.

6

lingen. Monitoring bedeutet: Einer der
rund 100 Mitarbeiter ist standig auf der
Fahndung nach Schadlingen. Entdeckt
er welche, kommen etwa Schlupfwespen
oder Raubmilben zum Einsatz — natir-
liche Fressfeinde der Plagen also. Knodt
bezeichnet sie als seine ,kleine Armee".
Die Qualitatsstrategie im Betrieb ist
umfassend: Vieles, fast alles, wird doku-
mentiert. Etwa die HygienemaBBnahmen,
worunter auch die Sauberkeit der Ar-
beitsgerate fillt. Uber-
priift werden diese durch
ein jahrliches Audit sowie
unangemeldete Kontroll-
besuche vom Qualitatssicherungssys-
tem QS, an dem Knodt seit zehn Jahren
teilnimmt. Sein Geschaft betreibt er be-
reits seit 23 Jahren. In dieser Zeit hat
sich vieles geandert: Die Qualitatsanfor-
derungen des Handels sind gestiegen
und Regionalitat hat zuletzt an Bedeu-

Mehraufwand
kostet auch mehr.

tung gewonnen. Seit fiinf Jahren liefert
Knodt fast nur noch in einem 150-Kilo-
meter-Radius an Vollsortimenter sowie
an einige Discounter. Er findet dies
sinnvoller, nachhaltiger.

Was der Handel mochte, weill der
42-Jéhrige inzwischen: Sensorische und
optische Qualitat. Noch reifer, noch ge-
schmackvoller lauten die Wiinsche. So
ist Knodt zum Forscher an der Tomate
geworden: Uber Diinger, Sortenwahl
oder Licht Iasst sich einiges
machen, weil} er. Im Ge-
gensatz zu vielen Planta-
gen in den nahen Nieder-
landen reift sein Gemise allerdings
nicht unter kiinstlichem Licht. Knodt
weil3 genau: ,Man muss sich
zwischen Masse und Klasse entschei-
den." Der gelernte Gartner, der in dritter
Generation den Betrieb fiihrt, hat sich
fiir Klasse entschieden. Dafiir kommen

in Zusammenarbeit mit QS
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Die Menschen hinter
den Frische- und
Qualitatsprodukten

nur voll ausgereifte Tomaten in Frage,
die Rispen werden handgelesen.

Auch beim Energiemanagement féhrt
Carsten Knodt auf der Nachhaltigkeits-
schiene: Holzhackschnitzel heizen seine
Treibhauser, das benétigte Wasser wird
gesammelt, gereinigt und wieder einge-
setzt. Ergebnis: CO,-Neutralitdt. Wichtig
ist dem landwirtschaftlichen Erzeuger
die Feststellung, dass sein Mehraufwand
in vielen Bereichen auch mehr kostet.
Mit der Massentomate aus Spanien kann
und mochte er sich nicht messen. Und so
wendet sich Knodt wieder seinen Treib-
hausern zu. SchlieBlich ist Tomatenanbau
ein Ganzjahresprojekt. Ende November
sind die letzten der alten Straucher abge-
erntet worden. Jetzt stehen bereits fri-
sche Pflanzen in Tonisvorst, die wochent-
lich um 30 Zentimeter zulegen. Im Mérz
beginnt eine neue Ernte.

Andreas Hésch
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