FEINE ZUTATEN

BEZUGSQUELLEN

NACHWEIS

Pilzaroma pur!

Getrocknete Waldpilze der Marke Roi des
Montagnes haben wir fiir Sie getestet.
Herbsttrompeten, Pfifferlinge, Steinpil-
ze... Produziert werden sie vom Famili-
enunternehmen Borde in der franzosi-
schen Region Gevaudan. Bereits 1920 spe-
zialisierte sich Alexandre Borde auf den
Trocknungshetrieb und die schonende
Konservierung edler Waldpilze. Mehr als
20 Pilzsorten umfasst das Sortiment, in-
zwischen auch asiatische Trendpilzsor-

Gourmet-Tomaten!

Wir haben die MagiQo-Tomaten probiert — es

war ein Geschmackserlebnis der Extraklasse!

Ja, es gibt sie — Gourmet-Tomaten! Und sie
haben ihre Saison wieder im Dezember —
dann kommen sie erntefrisch aus Almeria
in Andalusien. Wir haben diese zweifels-
ohne nicht billigen Tomaten probiert. Und
uns bleibt zu sagen: Jetzt wissen wir, wie
eine Tomate schmecken soll!

Die Tomaten stammen von dem Famili-
enbetrieb MagiQo im sonnenverwohnten
Andalusien, in der Provinz Almeria —im
Stidosten der iberischen Halbinsel. Hier
hat der Gemiiseanbau eine lange Traditi-
on. Neben klimatischen Bedingungen die-
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ten, die auf ausgesuchten Pilzfarmen in
Asien angebaut werden. Den Pilzen wird
bei dem Trocknungsverfahren das Was-
ser entzogen — und wenn man sie dann
fiir den Gebrauch in Wasser eingelegt hat,
quellen sie je nach Sorte um das 6- bis
10-fache auf. Und schmecken wunder-
bar! Die 28-g-Beutel kosten zwischen cir-
ca 2,60 und 4,70 Euro. Einzig die Spitz-
morcheln sind teurer, sie kosten circa 15
Euro. Aber: Wer nicht weils, dass es ge-
trocknete Pilze sind, der schmeckt es
nicht! Wirklich klasse! (iiber Raoul Rous-

so im Lebensmittelhandel).

ser sonnenreichsten Region Europas spie-
len Bodenbeschaffenheit, Wasserqualitat
und —menge sehr entscheidende Rollen
fir die geschmackliche Auspragung der
Friichte der althergebrachten Tomaten-
pflanzen. Erst das Zusammenspiel dieser
Faktoren, die sich deutlich von den opti-
malen Bedingungen gewohnlicher Toma-
tenpflanzen unterscheiden, bildet die
Grundlage fiir die Einzigartigkeit der Ma-
giQo-Tomate. Eine Tomate mit eigenstdn-
digem Charakter - eigenartig in Form und
Farbe und einzigartig im Geschmack. Op-
tisch unterstreichen tiefe Furchen und Un-
regelmaRigkeiten der Form die Natiirlich-
keit des Produktes. Auch die Farbung tiber-
rascht im ersten Moment: Glaubt man
durch das griinliche AuBere eine unreife
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Tomatenfrucht vor sich zu haben, wird

man beim Aufschneiden eines Besseren
belehrt. So eroffnen diese Tomaten eine
Geschmackswelt, die sich von stiB-sauer-
lich im frisch geernteten Zustand bis hin
zum intensiven und lang anhaltenden
stiBen Geschmack mit zunehmender Rei-
fung erstreckt. Obwohl im ersten Moment
die relativ geringe Haltbarkeit eine nega-
tive Eigenart zu sein scheint, unterstreicht
genau genommen diese Eigenschaft die
Natiirlichkeit der MagiQo-Tomate. Kein
hochgeziichtetes Produkt, das fiir lange
Vertriebswege getrimmt wurde, sondern
Nattirlichkeit pur.

Grundlage fiir diese phantastische Qualitdt
sind sortenreine Pflanzen. So entstehen
Tomatenfriichte mit natiirlicher, unregel-
maRiger Form. Keine vorbestimmten glat-
ten Formen und Oberflachen, sondern ei-
ne dem Zufall der Natur tiberlassene Aus-
bildung tiefer Furchen, die in Anzahl und
GroRe nicht vorhersehbar sind.

Eine Auswahl von 2 kg kostet 53 Euro, 4 kg
kosten 98 Euro. Ja, das ist viel Geld. Aber
ganz ehrlich: Wenn Sie diese Tomaten pro-
biert haben, wissen Sie: Das ist es wert.
Mehr wollen wir hier gar nicht sagen. Pro-

bieren Sie’s selbst aus. (www.magigo.com)
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