
# 6  Saatgut reinigen, trocknen und lagern 

Die guten ins Töpfchen,, die schlechten ins Kröpfchen … 
Nur einwandfreie Samen aus vollständig ausgereiften Früchten bzw. Fruchtständen 
werden gereinigt und gelagert. Alle beschädigten und geschimmelten Samen werfen 
wir weg.  
Alle übrigen Pflanzenteile am besten entfernen, da an ihnen Krankheitserreger haften 
können. 
Wichtig ist, dass auch der Befall mit Schädlingen nach der Saatguternte ausgeschlos-
sen wird.  

Trau dich und hau mich ! 
Manche Samen lassen sich leicht aus 
ihren Hülsen befreien, sie werden ent-
hülst, ausgepult oder „gedöppt“ (so 
sagt man im Rheinland).  

Andere sitzen fest in ihrer Samenhülse 
(z.B. Radieschen). Sie werden gedro-
schen, so dass die Hülsen aufspringen 
und den Samen freigeben. Man kann sie 
dazu in einem Kissenbezug mit einem 
Holzstock (Dreschflegel) schlagen oder 
auf ihnen herumtrampeln. 

Die Spreu vom Samen trennen 
Samen sind meist schwerer als Spreu. Mit 
etwas Übung kann man sie durch geeignete 
Bewegungen auf einer passend geformten 
Unterlage voneinander trennen, die Spreu 
vorsichtig ausblasen oder auch mit einer Vo-
gelfeder wegkehren. 

Schwungmulden aus leichtem Holz bieten 
Platz. Der Pappteller ist die billigste Variante. 
Experten biegen sich für jede Pflanzenart 
einen Pappteller passend zurecht und heben 
ihn für das nächste Jahr auf. 

Erbsen werden aus ihren Hülsen gepult. 

Es gibt professionelle Siebe mit Holz-oder Metallrahmen zur Saatgutreinigung.  
Ein Küchensieb tut es aber auch. 

Schwungmulde aus Holz 

Pappteller als Schwungmulde 

Wenn die Haut der Chilifrucht ledrig, aber nicht ganz trocken ist, 
lassen sich die Samen auch ohne Handschuhe heraus locken. 

Wer kann am längsten ? 
Sofern er richtig gelagert wird, ist Samen 
einiger Arten recht lange haltbar.  

Bis zu 3 Jahre: Mais, Hülsenfrüchte, Mel-
de, Zwiebel 
Bis zu 5 Jahre: Salat, Kohl, Rote Bete 
Bis zu 8 Jahre: Kürbis, Tomate, Mangold, 
Gurke 

Die Samen anderer Arten verlieren ihre 
Keimfähigkeit sehr schnell, wie Pastina-
ke oder Kerbelrübe.  Sie müssen im Jahr 
der Samenernte oder spätestens im 
nächsten Jahr wieder ausgesät werden. 

Gib dein Saatgut weiter, 
BEVOR es zu alt wird !

Keimfähiges Saatgut, das 
auch keimfähig bleibt!



Kühl, dunkel, & trocken 
So muss Saatgut gelagert werden, damit es nicht durch Schimmel und Insekten-
befall verdirbt und möglichst lange keimfähig bleibt. 
Also nicht in offenen Papiertütchen im Gartenhaus oder Wohnzimmerschrank. 

Wer keinen trockenen Keller hat, sollte das Saatgut im kühlsten Raum lagern, 
der zur Verfügung steht. Schwankende Temperaturen müssen wegen drohen-
der Schwitzwasserbildung vermieden werden. 
Das Saatgut muss unbedingt vor Feuchtigkeit geschützt werden.  

Am Besten eignen sich Gläser mit Gummiverschluss im Deckel (Twist-Off-Deckel 
mit Silikon oder Bügelgläser), ggf. kann ein Tütchen Milchpulver oder lebens-
mittelechtes Silicagel (Kieselgel) dazu gelegt werden. 

Die Gläser ausführlich beschriften: Gattung, Art, Sorte, Erntejahr. Ggf. noch 
Herkunft (Anbauort und Gärtner*in). 

Eine trockene Angelegenheit 
Wichtig ist, dass das Saatgut vor der 
Einlagerung sehr gut getrocknet ist.  
Am besten luftig und schattig trocknen 
und auf keinen Fall in der Sonne, im 
Backofen oder Dörrapparat! 
Wenn sich der Samen nicht mehr mit 
dem Fingernagel einritzen lässt, ist er 
trocken genug. 

Speisebohnenkäfer  
(Acanthoscelides obtectus) 

 Iiihhh, was krabbelt denn da ? 
Der Speisebohnenkäfer z.B. legt seine Eier in die fri-
schen oder trockenen Bohnenkerne ab, die daraus 
schlüpfenden Larven fressen sich dann durch die Ker-
ne, auch in unserem Saatgutlager. Eine Bohne kann 
bis zu 30 Käfereier enthalten. Da bleibt nicht mehr 
viel übrig für die Aussaat. 
Es gibt aber einen einfachen Trick: Bohnensamen 
einfrieren — wenigstens ein paar Wochen!  
Dann erfrieren auch die eventuell vorhandenen Kä-
fereier. Gut getrocknete Bohnensamen kann man 
bedenkenlos tiefkühlen, ohne die Saatgutqualität zu 
beeinträchtigen. 

Einmal waschen, legen, föhnen bitte … 
Samen, die im Fruchtfleisch sitzen, z.B. Kürbissamen oder Tomatensa-
men, werden einer „Nassreinigung“ unterzogen. 
Dabei werden vor allem die Fruchtfleischreste von Samen getrennt. 
Am einfachsten geht das in einem Küchensieb unter fließendem Wasser. 
Die Samen anschließend flach ausbreiten, am Besten auf einem 
Un-tergrund, an dem sie nicht festkleben (z.B. Backpapier oder 
Kaffeefilter) und trocknen lassen. 

Natürlich NICHT föhnen, sondern an der Luft trocknen. 

Markieren 
Auch hier gilt es, die gewonne-
nen Samen sofort zu kennzeich-
nen. Ein Tomatensamen sieht 
aus wie ein anderer — unter-
schiedliche Sorten geraten 
schnell durcheinander.  
Am besten den Sortennamen 
direkt auf das Papier, auf dem 
die Samen trocknen, schreiben! 

# 6  Saatgut reinigen, trocknen und lagern Seite 2 

Gereinigtes Saatgut sofort beschriften! 

 Tomaten fermentieren ? 
Häufig wird empfohlen, Tomatensamen 
zu fermentieren, bevor man sie trocknet.  
Dazu gibt man die Tomatensamen mit 
anhaftendem Fruchtfleisch direkt in ein 
Glas mit etwas Wasser und ein wenig  
Zucker. Man lässt sie so ein paar Tage 
offen stehen und gären. Gelegentlich 
umrühren. Eine leichte Schimmelschicht 
ist normal. Sobald sich die gallertartige 
Masse um die Samenkerne aufgelöst hat 
und die Samen zu Boden sinken, ist die 
Gärung abgeschlossen, in der Regel nach 
2-3 Tagen. Die Samen abgießen, gut ab-
spülen und trocknen lassen.

Das Saatgut ist nach der Fermentation 
zwar „sauberer“, notwendig ist die Fer-
mentation aber nicht! 
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