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KETCHUP, KAFFEE, KIPPE
Sophia Loren.wusste ‘
noch, was'das Leben
lebenswertmacht

EIN HERZ
FUR KINDER

Wir wollen zwar nicht so weit
gehen zu sagen: Wer seine
Kinder wahrhaft liebt, kocht
mit ihnen zusammen Ketchup
ein. Aber hilfreich ist es schon,
den Nachwuchs frith mit den
Vorziigen gesunder Erndhrung
vertraut zu machen, gerade
bei seiner LieblingssoBe. Flr
deren Zubereitung empfiehlt
Tomatenkaiser Erich Stekovics
Fleischparadeiser der Sorte
Ochsenherzen: Die ha-
ben eine wunderbare
Fruchtstruktur mit
intensivem Ge-
schmack, wenig
Kernen und din-
ner Schale, Das
Rezept stammt
vom Schweizer Star-
koch Daniel Humm.

HAUSGEMACHTES KETCHUP

8 groBe Fleischtomaten, 180 ml Rapsd,

1 mittelgroBe Zwiebel, gewdrfelt, 2 Knoblauchzehen,
gewdrfelt, 180 g brauner Zucker, 250 mi Apfel-
weinessig, 215 EL Branntweinessig, 3 EL Salz

Backofen auf 230 Grad vorheizen. Tomaten
vierteln und entkernen, in 2 EL Rapsal wenden. Auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und im Ofen etwa 15 Minuten weichschmoren.
Pirieren. In einem groBen Topf 2 EL Rapsol
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch bei schwacher
Hitze 5 Minuten weich dinsten. Tomaten-

piiree, braunen Zucker und Essig hinzufGgen,
Hitze stark erhdhen und auf 750 ml einkochen.
Dabei immer wieder umriihren. Im Mixer bei

hoher Geschwindigkeit mixen und bei

taufendem Motor
das restliche Raps-
8l zugieBen. Durch
ein Spitzsieb
passieren und

mit Brannt-
weinessig und
Salz abschmeck-
en. In ein Schraub-
glas fuilen.
Ergibt 1 Liter.

Paradiesfrucht

Uber 300.000 verschiedene Tomatensorten
gibt es - falschungssicher sind sie leider nicht

ENNEN SIE AZOYCHKA RUSSIAN? ODER PAUL RITT-

steuer? Géante d’Orenburg? Tschio-tschio-San?

Nein, es handelt sich nicht um eine Liste bei der

WM bislang nicht zum Einsatz gekommener
Erginzungsspieler — sondern um Tomatensorten. Wahrend
unsereiner im Supermarkt gerade mal zwischen den runden,
den eiférmigen Rispen- und den kleinen Cocktailtomaten un-
terscheidet, kennt Erich Stekovics iiber 3200 der weltweit iiber
300.000 nachgewiesenen Sorten. Die Gelbe Johannisbeere
zum Beispiel, die wahrscheinlich dlteste Tomate der Welt, die
seit iiber tausend Jahren in Siidamerika angebaut wird.
Oder Kénig Humbert, die dlteste italienische Sorte aus dem
16. Jahrhundert. Sogar das extrem seltene, paprikaférmige
Andenhorn, fiir das franzésische Gourmets bis zu zwolf Euro
pro Kilo hinlegen.

Stekovics baut sie alle auf seinem Gut im Burgenland an, hegt
und pflegt sie und leistet so einen unschétzbaren Beitrag zum
Weltkulturerbe. In Osterreich verehrt man ihn als ,Tomaten-
kaiser®, denn die Tomate ist den Osterreichern nicht einfach nur
ein Nahrungsmittel, sondern die Paradiesfrucht schlechthin,
weshalb sie in und &stlich von Wien Paradeiser genannt wird.

In seinem umfassenden ,Atlas der erlesenen Paradeiser”
(Lowenzahn-Verlag, 59,90 Euro) stellt Stekovics die 70 besten
Sorten vor und erklirt, welche Wunderdinge man kulinarisch
mit ihnen anstellen kann. ,Das Spektrum der Geschmacks-
richtungen®, weifd er, ,reicht von Apfel bis Zitrone und geht iber
Champignon, Grapefruit, Kiwi, Mango, Melone, Nuss oder Pfir-
sich bis zum Aroma des rosa Bazooka-Kaugummis.” Doch un-
ter all den verschiedenen Nuancen behilt die Tomate stets ihren
unverwechselbaren Umami-Geschmack, der Erinnerungen an
die Muttermilch evoziert und der oft filschlich als Gemiise wahr-
genommenen Frucht eine metaphysische Aura verleiht.

Erstaunlich, dass dem Muttersshnchen Andy Warhol diese
Dimension entgangen zu sein scheint. Als er 1962 seine
,Campbell’s Soup“-Serie schuf, fiigte er die Tomatensuppen-
dose reichlich unspektakulir an 28. Stelle ein. Der allwissende
Kunstmarkt indes spiirte bald, dass Tomaten eine strahlendere
Aura besitzen als schwarze Bohnen oder griine Erbsen, und so
avancierte Dose Nr. 28 binnen Kurzem zur ITkone, zu Warhols
erstem Markenzeichen, fiir das bei Christie’s zuletzt neun Mil-
lionen Dollar hingeblittert wurden.

Insofern kann man es durchaus Blasphemie nennen, wenn
nun ausgerechnet Dosentomaten zum Corpus Delicti eines
weltumspannenden Filschungsskandals werden. Schuld sind
wieder mal die Italiener - die aber mit dem Finger auf die Chi-
nesen zeigen. Der franzosische Enthiillungsjournalist Jean-
Baptiste Malet fand heraus, dass die meisten der auch hierzu-
lande hochgeschitzten Dosen gar keine italienischen Pomodori
enthalten, sondern chinesische (,Das Tomatenimperium’,
Eichborn, 18 Euro). Von wegen ORO di Parmal! Die Chinesen,
die selbst gar keine Tomaten mogen, haben den Italienern und
Amerikanern klammbheimlich 30 Prozent des Weltmarkts ab-
geluchst und exportieren ihr Produkt in rauen Mengen ansge-
rechnet nach Italien, von wo sie als eingedickte Pomodori Pe-
lati ,made in Italy* in alle Welt verkauft werden. Nun wére das
Ganze in Zeiten der Globalisierung nicht weiter der Rede wert,
streckten die chinesischen Produzenten ihre Ware nicht, ohne
es auszuweisen, mit Sojafasern, Weizenstirke, Glukose und
Farbstoff, sodass am Verbraucher-Ende der Produktionskette
manche Dose gerade noch 30 Prozent Tomaten enthilt.
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