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»da kommt man doch seanbau hier Tradition. Und

'sq%ﬁ; Griibeln. wer im Anflug auf Alrf

Gibtesdas denn heu- mag erst einmal erschreclign:

te noch? Undiwenn, Uberall Gewichshiuser, so

0 .. ie K.oniill;flt],o,nEaﬁ Sweitidas Auge reicht. Wahr-
']

ein optisch erhebender |6 :

soll mﬁ'h besser sag;:ﬁl wieder? hck Anders sieht es in
Und zwar in Andalusien, in Holland, dem Anbauland der

der Provinz Almeria. Seit Wassertomate, auch nicht aus.
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MIT TROFFELN UND JAMON IBERICO
KUF EINER QUALITATSSTUFE

Und hier soll die beste Tomate Eu-
ropas wachsen, das Objekt der Begierde
vieler deutscher Topgastronomen von Sven
Elverfeld (4gua, Ritz Carlton, Wolfsburg)
tiber Thomas Kammeier (Hugos, Interconti,
Berlin) bis zu Nils Henkel (Dieter Miiller,
Schlosshotel Lerbach, Bergisch Gladbach)?

Um es gleich vorwegzunehmen: In Al-
meria werden die gleichen Wassertomaten
angebaut, die es auch in Holland gibt.
Diese sogenannten »Longlife«-Tomaten,
die in jedem Supermarkt erhiltlich
sind, werden auf Haltbarkeit und
Profit geziichtet, auf Quantitit
und nicht auf Qualitit, unter-
liegen EU-Normen bei Farbe
und Gréfle und schmecken von
Gibraltar bis Oslo alle gleich
— nimlich nach nichts. Aber
auf Geschmack wurde in
Briissel noch nie grofier
Wert gelegt.

Anders bei Francisco
Rodriquez Cabeo, genannt
Paco, und seiner Familie.

Der Vergleich sei erlaubt: Er
ist quasi der Asterix im von
Roémern besetzten Gallien,
der mit seiner MdgiQo-To-
mate in Almeria Geschmacks-
widerstand leistet, umzingelt
von Tomatenziichtern, die Masse
wollen, nicht Klasse. Pacos Familie
ziichtet bereits in der dritten Ge-
neration in Almeria Tomaten und hat
sich irgendwann auch der roten Exportto-
mate gewidmet, wobei die griine Raf~Toma-
te, die Ursprungsbezeichnung der MiagiQo-
Tomate, in Vergessenheit geraten ist. Was
man zum Gliick nicht vergessen hat, war
das traditionelle Handwerk, das Garant fiir
die Geschmacksfaszination ist.

Vor sechs Jahren kehrte der 41-jihrige
Paco, der in Deutschland als Elektrotech-
niker gearbeitet hat, zuriick in den Schof§
der Familie nach Almeria, hat sich alter
Traditionen besonnen und ziichtet seit
dieser Zeit in einem Extragewichshaus
mit 12000 Quadratmetern die Gourmet-

tomate. Fir einen, der komplett neu ins
Tomatengeschift eingestiegen ist, war das
eine grofle Herausforderung, die nur mit
viel Einsatz zu bewiltigen war. Dabei kam
ihm die Erfahrung seines Onkels Fernan-
do zugute, der diese Sorte auch tiber viele
Jahre angebaut hatte.
Im Prinzip sind es nur wenige Fak-
toren, die ausschlaggebend sind: kalkhal-
tiger Boden, salzhal-
tiges Wasser,
konstante

Tem-
peratur und als Grund-
lage eine reinsortige Pflanze und keine
Hybrid-Ziichtung. Aber nur wer das Zu-
sammenspiel dieser Faktoren beherrscht,
bekommt ein optimales Produkt. So
entstehen Tomatenfriichte mit natiirlicher,
unregelmifliger Form. Kein geliftetes We-
sen, das auf optische Perfektion geziichtet
wurde, sondern eine dem Zufall der Natur
tiberlassene Ausbildung tiefer Furchen, die
in Anzahl und Gréfle nicht vorhersehbar
sind. »Theoretisch, sagt Paco, »kann die
Tomate jeder nachmachen. Aber er wird an

der Erfahrung scheitern, wie man mit die-
sem Produkt umgeht, und die Regionalitit
ist eben auch ausschlaggebend. Die Tomate
wird ja auch in Murcia angebaut, aber die
Leute aus Murcia kaufen ihre Tomaten bei
mir, also kann die Qualitit dort nicht so
toll sein.«

Wie bei anderen Tomaten auch werden
die Setzlinge jedes Jahr neu gepflanzt.
Woihrend die Pflanze der »Longlife«-To-
mate insgesamt rund zehn Meter wichst,
erst rauf, dann wieder runter, wichst die

MigiQo héchstens drei Meter. Paco: »Sie
wird mit zwei Trieben hochgezogen
und ist eine arme Pflanze, arm
in Bezug auf das Wachstum.«

Jeden Tag kontrolliert Paco

mit seinen fiinf Mitarbeitern

— wihrend der Haupternte-

zeit im Februar und Mirz
sind es doppelt so viele
— jede einzelne Pflanze. Da
wird darauf geachtet, dass
kein Blatt die Sonnenein-
strahlung auf die Tomaten
verhindert, da kénnte sich der
sogenannte »schwarze Kragenc
nicht entwickeln, da darf nicht
zuviel Kondenswasser vom Zelt-
dach tropfen — das wiirde sofort den
Geschmack verwiissern — und der
Salzgehalt der Bewiisserungsanlage
muss trotz Computeranlage stindig
kontrolliert werden.

Dieser ganze Aufwand fiir ein paar
tausend Kilo Tomaten pro Saison! Hand-
verlesen, handverpackt und handverschickt.
Wenn man bedenkt, wie viele Tonnen tig-
lich Richtung Norden exportiert werden.
»Wir werden nie einen deutschen Markt
in Groflenordnungen von Karstadt oder
Kaufhof beliefern kénnen. Das wird bei
unseren Mengen v6llig unmdglich sein.
Aber das ist auch nicht erstrebenswert.
Natiirlich kénnten wir die Produktions-
fliche noch etwas vergroflern. Aber wir
miissen auch Kunden haben, die bereit sind
unseren hohen Preis zu bezahleng, sagt
Paco. Zwei Kilo zum Preis von 53 Euro
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GESCHMACKSPROBE Paco und sein Onkel Fernando probieren Tomaten und Ol mit Jamén und Kase

PERFEKT So muss die Struktur einer frischen griinen MagiQo-Tomate aussehen

GAULT MILLAU 29 MAGAZIN




2~

DELIKATEéSE Fiir beste Produkte wie die MagiQo ist Elverfeld keine Weg zu weit

PRUFENDER GRIFF Sven Elverfeld im Olivenbaumhain von »Castillo de Tabernas«
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der produzent

ZWEI KILO TOMATEN FUR 53 EURO SIND
KEIN SCHNAPPCHEN. ABER JEDEN CENT WERT

sined fiirwahr kein Schnippehen, Aber wer
einmal eine griine MagiCy aufgeschnitten
und probiert hat, wird freiwillig niche mehr
so schnell zu einer anderen Tomate greifen.

Bven Elverfeld, lingst Fan dieser
kastlichen Frucht und
gerade auf Info-Trip bei
Pace: «[he aubergewihnlich
geschmackvalle MaigiQo-Tama-
te it dhrer leichien Siisse und der
angenchmen Siure begeistert mich be-
reits seit sl Jahren, Die herverragende
Produktqualitit, der verfihrerische
Cieschmack und
die besomle-
re Strukior
retchnen diess
Tamate aus,
Heute interes-
sieren sich doch
die Cidste anch
fiir die Cirund-
produkee. Viele
wallen die Tomate
gleich mit nachhawse
nehmen.s

Wer jemals Elverfelds Rachenfligel
mit Pinienkern-Kartaffglschmelze und
den MagiCo-Tomaren probiert hat, weils,
waven e spricht, Eberfeld, immer anf
der Suche nach den besten Produkten,
hat die Baf-Tomate anch schon in Ber-
lin gefunden. «Aber die hat villig anders
geschmeckt und war auch anders strukiu-
rierts, erzahle er

Dheshall hat Pace seine MigiCo-Tomare
auch schitteen und rermafizieren lassen, das
heifie, sie muss bestimmie Chaalitiiskriterien
erfiillen, wnd die worden von Paco festpe-
kgt. Dazu pehdnt auch, dass es die MigiOo
mur wwischen Dezember und Mai gibe.
[ramach wiire es fir die Frocht viel 2o heilt,
Erscheint die geringe Haltbarkeit im ersten
Moment als negative Eigenart, unterstreicht
sie doch genan genommen die Nariidich-
keir. Auch die '|'":i'r|1|:|r|g iibermascht im ersten
Moment, Glankt man durch das grinliche
Anfere eine unreife Tomate vor sich zu
haben, wird man beim Aufechneiden rasch

eines Biesseren belehrt, [he Creschmackswels
reicht ven siif-siverlich im frisch geeme-
ten Sustand bis zur intensiven und lang an-
haltenden Siffe mit zunehmender Reifung.

Eive Frucht miat inmeren Werten, Gennss
und Tomate, fast hiitte man vergessen, wekh
legische Kombination das sein kann,

Den Kurztripp nach Almeria am ein-
wigen freien Tag der Woche nuter Sven
Elverfeld gleich noch, um auf einen
Sprung bel seinem favorisierten

spanischen (ivendl-
» = preduzenten,

het = astilla de

Tabernasa, am
Rande des Maturparks
der Tabernas YWiiste,

30 Mlinuten nardlich

von Almera entfernt,

varheizuschanen,

Wihmend dranfen

naoch die Cliven-

hanwmschiittler am

Werk sind und ernten,

nimmt er schan mal

einen Probeschluck
ans den Stahlianks mi
der letzten Pressung,
Hier wind reinsortiges

(M aus der Picual Olive

produgiert, wie man es

laut Elverfeld shesser
nirgends hekemmes,

e Pienal gilt als die
Kanigin der spanischen
CHiven, mine der rman in

den Bergen ein (1 mit
leichten Bitteraromen und

in der Ebene ein msches, mildes

{Hivenal erhile. Bei «Castlle de Tabermass
wird in der «Selection Gourmets auch eine
Cuvée aus &0 Prozent Pieual und jeveils
200 Prazent Hajiblanca wnd Arbequina
abrgefullt,

Wer Sven Elerfeld kennt, weill, dass
var seinem kreativen geistipen Gourmet-
ange, schon ein neves Gericht mit Aro-
miemvananten von diesem U warheizicht,
Dlemnichse in seivem Theater, #

INFORMATION

[ besondara Tipp van Sven Elverfald
Wersuchen Sie die MagiQo-Tomate mit «fleur
e sl und ainem Topden des spanschen
Divaensls «Castilla de Tabarmags - ain b
senderer Genuss fur mich,

Lagerumg

[oa geaignate Aufhesahrnangstem ek
liegt bai 14 Grad Celsiua, Kach Moglichikain
akse picht im Kithischrank lagerm. um ainen
warlust an Geschmasck U sermeaiden. Am
basten snzeln auf sinam weichen Tech
auskgan

Barugsouelia
info@dreyer-weaine de
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Geschmackspmbe bai (Castilla de Tabernas.
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