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Raus aus der Tomatenfalle

Mit kaum einem Lebensmittel
wird so viel Schindluder
getrieben wie mit der Tomate.
Wie es anders geht, erklirt
Robert Burri, Koch im Alten

Lowen im Kreis 6.
Alexander Kiihn

Die hollindische Tomate, so spottete
einst der Komiker Otto, sei der vierte Ag-
gregatzustand von Wasser. Leider
schmecken auch Tomaten aus anderen
Lindern nur selten so, wie sie sollten.
Selbst wenn man in der Gourmetab-
teilung eines Nobelkaufhauses Tomaten
fiir fast 20 Franken pro Kilogramm
kauft, garantiert das noch kein befriedi-
gendes Geschmackserlebnis. Oft sind
die leuchtenden Farben und Gliick
verheissende Namen wie «Blue Beauty»
Augenwischerei.

Wie gut Tomaten im Idealfall schme-
cken, kann man derzeit im Restaurant
Zum Alten Loéwen im Kreis 6 erleben. Ro-
bert Burri, der Chef des Lokals, baut die
Sorten Ochsenherz, Matina, Sibirische
Friihe, Berner Rosen und Gelbe Riesen
seit diesem Jahr ebenso selber an wie
diverse Cherry- und Minitomaten.

«Ich bin beim Anbau totaler Anfin-
ger, aber absoluter Tomatenkenner auf
dem Teller», sagt Burri, der schon vor
20 Jahren in seinem fritheren Betrieb
beim Tomateneinkauf grossen Wert auf
Qualitdt und Sortenvielfalt legte. 14 Ar-
ten umfasste die Palette bei ihm, wih-
rend es anderen Kéchen reichte, wenn
die Tomaten rot und rund waren.

Auf die Tomate kam der Koch durch
Pierre Faessler und Lydia Fijn van Draat,
deren biodynamischer Betrieb ihn ab
1997 exklusiv belieferte. «Was sie mir
mitbrachten, war so gut, dass es locker
jedes teure Stiick Fleisch ausstach», er-
innert er sich.

Nie aus dem Kiihlschrank

Am letzten Dienstag konnte Robert
Burri in seinem Garten drei Kilogramm
«frische Sonnenware» ernten. Ein Segen
sei das, und wenn man im Alten Léwen
den Tomatensalat mit fein geschnitte-
nen roten Zwiebeln und viel Basilikum

isst, mdchte man nicht widersprechen.
Die Tomaten sind tatsichlich eine Offen-
barung - Siisse und Sdure halten sich
ideal die Waage.

Die Qualitiit sei auch deshalb so hoch,
weil die eigene Ernte nie einen Kiihl-
raum von innen habe sehen miissen, be-
tont Burri. «Fast alle Tomaten, die in den
Handel kommen, werden nach dem Ern-
ten sofort auf fiinf Grad Celsius her-
untergekiihlt und zusitzlich noch mit
einem speziellen Gas bespriiht.»

Sein eigenes Sortiment habe sich
spontan ergeben. «Ochsenherz und Ber-

ner Rosen wollte ich natiirlich un-
bedingt haben - und néichstes Jahr baue
ich sicher noch die Noir de Crime an,
welche ebenfalls vorziiglich ist», erzidhlt
Robert Burri, dessen Alter Léwe wohl
neben der Wirtschaft Neumarkt das
beste nicht in den beiden grossen
Gastrofiihrern verzeichnete Restaurant
der Stadt ist.

Aussiden sollte man die Tomaten im
April. Wenn die Pflinzchen ungefihr
10 Zentimeter hoch sind, miissen sie pi-
kiert und in TOpfe mit mindestens
15 Zentimeter Durchmesser einge-
pflanzt werden. «Dann gilt es, sie bei 15
bis 20 Grad Celsius zu hegen und zu
pflegen. Wenn notig, mit der Wiarme-
lampe im Gewichshaus», fithrt der Hob-
by-Tomatenziichter aus. Im Freien aus-
gepflanzt werden die Stauden schliess-
lich um den 20. Mai herum. Die unters-

ten Blitter der Stauden entfernt Burri
dabei, den Boden hat er vor dem Einset-
zen der Tomaten mit frischen Brennnes-
seln, Kompost und Eierschalen veredelt.
Zum Schluss kommen noch ein paar
Zentimeter Mulch drauf.

Kein Wasser fiir die Tomaten

Alsletzter Schrei unter Tomatenfans gilt
es, die Pflanzen nicht zu giessen. Der Er-

finder dieser Methode ist der Osterrei-
cher Erich Stekovics, dessen Produkte
tatsdchlich so gut schmecken, dass man
beim Genuss am liebsten vor Entziicken
schreien wiirde.

Die Wurzeln der Pflanzen suchen
unter den verschirften Lebensbedin-
gungen im Erdreich nach Wasser und
schlagen bis zu zwei Meter lange Wur-
zeln. Dies, so Stekovics, fiihre zu einer
ganz anderen Aromatik.
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Gross, klein, rot, gelb: Tomaten gibt es in vielen Formen und Farben. Foto: iStock
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