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Vouwerl

Liebe Leserinnen und Leser,

Tomaten bieten sich geradezu an, dass man sie naher betrachtet und sich
fiir sie interessiert: Ihre Form und Farbe, der spezifische Geruch des Stangels
und der Blatter. Nicht zu vergessen der wohlgeordnete Kosmos, der einem
entgegenleuchtet, wenn man sie mit einem scharfen Messer in der Mitte
durchschneidet.

Auch in unserer Schreibwerkstatt waren sie eine wunderbare Inspiration.
Sie eigneten sich hervorragend als Studienobjekt, an dem man seine Beob-
achtungsgabe und seine Treffsicherheit in der Wortfindung schulen konnte.
Denn gute Texte leben von der Lebendigkeit des Erzahlten. Lebendig wird
eine Szene dann, wenn die Worte den Leser mitten ins Geschehen fiihren,
beziehungsweise eine Tomate so beschreiben, dass man meint, sie in der
Hand zu halten oder hineinzubeifen.

Ich gab den Autorinnen meiner beiden Schreibwerkstatten —den Wort-
schatzchen und der Texterei —eben diese Aufgabe: ,Beschreibt eine Tomate.
Betrachtet sie genau, fithlt die Oberflache ihrer Haut, riecht das Kraut, an
dem sie wichst, halbiert sie, schmeckt sie.“ Zuvor hatten wir uns auf dieselbe
Weise schon mit Kaffee, Tulpen und Gurken beschaftigt. Die Autorinnen
wussten also, wie sie die Tomate ,anpacken‘ mussten. Doch dass die Be-
schaftigung mit der Tomate eine solche Text- und Geschichtenflut ausldsen
wirde, damit hatte niemand von uns gerechnet. Womoglich hangtihre
Inspirationskraft damit zusammen, dass sie in dieselbe Pflanzenfamilie wie
die Tollkirsche und der Stechapfel gehért—beides Nachtschattengewach-
se-und damitals ,Hexenkraut“gilt, wie man friher glaubte. Lange wurde
auch geratselt, ob die Tomate womoglich identisch sei mit dem Apfel der
Erkenntnis, den Eva einst dem Adam Uberreichte. In der Tomate steckt eben
mehrals es auf den ersten Blick den Anschein hat. Und was flr Geschichten
man erst iber Tomaten schreiben kann!

Andrea Liebers



Die Leidenschaffliche

Von Sofie Weber

Sie ist grofse Oper, ganz grofie italienische Oper—die Pomodoro.

Allein der Name.

Einvierfaches, emotionales Versprechen, gepackt in den Vokal 0. tief,
dunkel, sinnlich und verheifiungsvoll und trotz gleicher Anzahl der Konso-
nanten kann es keine Paritat zwischen den Buchstaben geben.

Dann halt man sie in der Hand — geballte rote Leidenschaft, umhiillt
von einer glatten, dinnen, glanzenden Haut, die zum Bersten gespannt
ist. Riecht an ihr und riecht kaum etwas, am ehesten noch am Stielansatz.
Es riecht, Uberraschung, irgendwie rauchig-griin, weit entfernt von allen
Erwartungen.

Zum Aufschneiden sollte man kein stumpfes Messer verwenden, denn die
transparente Hiille wird sich als aufierordentlich stabil und reifdfest erwei-
sen. Nach dem Aufschneiden quillt wassriger Saft heraus und man findet,
ahnlich dem menschlichen Herzen, zwei Kammern, prall gefiillt mit gelben
Samenkérnern in gelb-griinlichem Glibber, dessen Konsistenz an frische
Austern erinnert.

Dann beifst man hinein—und landet im Paradies. Samtiges, siifSes Frucht-
fleisch mit einer leichten, fruchtigen Saure, das nach unbestimmten Obst-
sorten schmeckt, umschmeichelt die Zunge, deren Geschmacksknospen
jubelnd Signale ans Grofshirn senden, die dort in verfiihrerischen Bildern
von Sommer, Sonne und Stiden explodieren.

Man denkt an Pizza, Spaghetti mit Tomatensofie, Italien ...

Womit wir wieder am Anfang waren.

Ein runde Sache, die Pomodoro, und eine Diva, die niemanden neben sich
duldet. Dankihres einzigartigen Odeurs lasst sie neben ihr gelagertes Obst
und Gemiise schneller altern und verderben.

Grofdes Drama eben, grofde Oper!
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Cocktailtomaten in Tonka-Kirsch-Balsamico-Sud

Zutaten Zubereitung
600 g Cocktailtomaten Die Zutaten fur die Marinade verrihren, ab-
verschiedener Sorten schmecken und darin die gewaschenen, halbier-
und Farben ten Tomaten fiir 12 Stunden ruhen lassen.
60 g Kirsch-Balsamico
(dunkler Balsamico Tipp
geht auch) Der Genuss der Tomatenleidenschaft pur auf |h-
60g Olivenol rer Terrasse sollte unbedingt von einer Opern-CD
60g Kirbiskernol untermalt werden. Etwa von ,Otello®, ,Aida“ oder
1TL Waldhonig auch ,Rigoletto® Dazu Brotchips an Olivendl und
Steinsalz, eine halbe Tonka- Rosmarin knabbern oder am Ohrlappchen der/

bohne, Basilikum, Chili oder des Geliebten.
schwarzer Pfeffer




Tomelen-Limenicks

Von Carol Hummels

There was a young lady from Margate
Who loved a tomato on her plate.

But then she would spit

the little white pips

at the face of her astonished roommate.

Es war mal einejunge Tomate.
Sie liebte eine Sonate

sie sangen zu zweit

all day and all night

das Lied von Vitello Tonnate.

Die Tomate, rund, saftig und rot,
suchtssich ein entsprechendes Brot.
Das gibt's leider nicht

und so weint sie und spricht:

Ich backe selber in meiner Not.




Tomalenmawmelade mil Walhuss -Oliven - laden

Von derjungen, runden und dufierst siiffen Tomate zur Tomatolade

Mamelade

Zutaten

1 kg Tomaten, vollreife,
von der Sonne ver-
wohnte

1EL Mascobado-Vollrohr-
zucker

1 Vanilleschote

1 Zitrone
(Abrieb und Saft)

Ingwer nach Geschmack,

Chili, Steinsalz

15g Pektin

Tipp

Heifd abfiillen in sau-
bere Schraubglaser,
mindestens 4 Wochen
haltbar. Etwas Toma-
tenmark bringt noch
mehr Bindungin die
Tomatolade. Klarapfel
passen geschmacklich
auch sehr gutin die
Marmelade. Dann
jedoch Tomatenmark
weglassen.

Zubereitung

Die vollreifen, gewaschenen und trocken ge-
tupften Tomaten mit einem scharfen Messer
entstielen—in diesem Falle bitte mit Stil'—und in
essbare Stlicke zerlegen. Weiter folgendermafien,
gut gereimt, vorgehen:

Die Tomaten

mit Zucker und Feuerhitze,
sodass sie schwitzen und

ihre Safte sich schmelzend

im Topfe zeigen

in zuckrigem Schweigen.

Dann machtsie Lotte, die Flotte,
zu feinstem Kompotte.

Das Kompott wird komplett
mit Gewiirzen nach Rezept.

Auf dass sie sich ewig bindet,
nehmet Pektin.

Fertig mundet und verschwindet,
auf Olivenfladen getragen,

in deinem Magen.

Tomatolade.

Schade!



Alles Sofe

Von Sofie Weber

Erstand tiber den Topf gebeugt, rithrte mit einem Holzkochloffel in der ro-
ten Sofde und wartete, dass sie endlich kochte. Die Gasflamme ziingelte an der
Topfwand hoch und er musste aufpassen, dass er sich nicht an ihr verbrannte.
Kochen war nicht seine Leidenschaft, aber Agnes war es, wenn bisher auch
noch eine unerhorte, und Agnes liebte nun mal Spaghetti mit Tomatensofse.

Fir die Liebe wagt man alles ...

Ach Agnes! Agnes und Anton ... das passte doch wunderbar.

Barfufd stand er auf dem angenehm kiihlen FufSboden, der Ventilator an
der Decke lief auf Stufe 3 und verscheuchte die Nachtfalter, leise begleitet
von dem machtigen Bass Paolo Contes.

Er rithrte und rithrte die Tomatensofe wie ein Hexenmeister seinen Zau-
bertrank. Nur einen kurzen Augenblick lang entzog er ihr seine Aufmerk-
samkeit, als er sich ein Glas eiskalten Rotwein einschenkte. Genau in diesem
Moment explodierte die Sofee blubbernd in ihrem Topf und schleuderte, wie
ein Vulkan seine Lava, die Tomatensofe in satten Spritzern auf den schwarz-
weifs gefliesten Kiichenboden. Einer davon traf seinen nackten Fufd. Flu-
chend vor Schmerz hiipfte er auf und drehte der Flamme das Gas ab.

Kaum hatte sich die Sofee im Topf beruhigt, als es an der Tur klingelte.
Sollte das schon Agnes sein? Anton eilte zur Tir und 6ffnete sie in freudiger
Erwartung, aber nicht die sehnsiichtig Erwartete stand davor, sondern Eric
und Arne aus der WG von oben, jeder eine Flasche Wein in der Hand.

,Wirdachten, der schéne Sommerabend muss gefeiert werden!”

Sie drangten an ihm vorbei in die Kiiche. Die hatten ihm jetzt gerade noch
gefehlt! Er folgte ihnen. Arne setzte sich wie immer auf seinen Lieblings-
platz, zog mit dem Fufs einen weiteren Stuhl heran, legte beide Fiifde darauf
und seufzte: ,Endlich Sommer!

Eric nahm den Korkenzieher vom Haken neben der Kiichenzeile, setzte sich
Arne gegenliber an den Tisch und begann, eine der Flaschen zu entkorken.

,Habe ich was verpasst? Sonst habt ihr doch immer Flaschen mit Schraub-
verschluss dabeil
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,Sind von meinem Vadder*, antwortete Eric., Er hat mir eine Kiste geschickt, da-
mitich nicht nur billigen Fusel trinke und dabei meinen Weinverstand verliere

JWas kochst du da?” fragte Arne, wahrend er in der Luft nach der Antwort
schnupperte.

,Tomatensofse —Spaghetti mit Tomatensofe

Anton zogerte kurz und fuhr fort:
,Heute passt es mir nicht. Ich erwarte Besuch

JWie, willst du uns jetzt rausschmeifsen? An so einem perfekten Sommer-
abend?” erwiderten beide unisono und blieben wie festgediibelt sitzen.
Eric goss Wein in die Glaser und Anton schwante, dass es schwer wiirde, die
beiden wieder loszuwerden.

,Wer kommt?>

LAgnes”

,Kenn ich die?“ Arne liefs nicht locker.

,Nein, und das wird auch erst mal so bleiben. Also bitte Abflug jetzt! Ich
muss hier noch ein bisschen aufraumen

,Doch nicht etwa die Oko-Zicke?", mischte sich Eric ein, nachdem er sekun-
denlang schweigend in seinem Hirn gekramt hatte.

Welche Oko-Zicke? Wen meinst du? Anton sah in fragend an und wunder-
te sich einmal mehr. Eric kannte wirklich Gott und die Welt, wirklich jeden.

,Kurze braune Haare, gute Figur, Radfahrerin und labert ungefragtjeden
{iber 6kologisch bewusste Lebensweise zu. Eine Okomissionarin

Die Beschreibung traf zwar zu, war aber nicht vollstandig.

In Gedanken erganzte Anton: die mit dem tollen Busen,

dem sinnlichen Mund,

dem Griibchen in der rechten Wange, wenn sie lachte,

den Sommersprossen auf ihrem Nasenriicken

und so blauen Augen, wie er sie nie zuvor gesehen hatte, in die erjedes
Mal am liebsten hineintauchen wiirde wie ins Wasser des Schwimmbeckens
nach einem Sprung vom 5-Meter-Brett.

Agnes, die Unwiderstehliche—aber das behielt er fiir sich.

,Okokommissarin! So ein Blodsinn!“ sagte er stattdessen.

Eric lachte laut auf. ,Okokommissarin! Das ist gut! Das habe ich zwar nicht
gesagt, aber das trifft es eigentlich noch besser:
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Jetzt haut endlich ab und versaut mir den Abend nicht*, flehte Anton.

Ericund Arne sahensich an, in stillschweigendem Einverstandnis dari-
ber, dass sie nirgendwo sonst heute einen anregenderen Abend verbringen
konnten als hier.

Arne sagte: ,Scheintja eine gefahrliche Frau zu sein, deine Agnes. Besser,
wir bleiben da, falls du Unterstiitzung brauchst

Anton blieb keine Zeit, darauf zu antworten, er war ohnehin sprachlos
ob der Dreistigkeit seiner Freunde, aber so waren sie halt und er mitunter
auch. Es hatte geklingelt. Plotzlich war es fiir einen Moment ganz still in der
Kiiche, nur die Tomatensofse kochelte leise blubbernd vor sich hin, Arne und
Eric sahen zuerst erwartungsvoll zu ihm und dann zur Wohnungsttir.

Im Bruchteil von Sekunden wagte Anton seine Moglichkeiten ab und kam
zudem Schluss, dass es nur zwei gab: die Tlre 6ffnen oder nicht 6ffnen.
Letzteres wiirde ihm Agnes nie verzeihen. Er hatte also eigentlich keine
Wahl und offnete die Tiir. Da stand sie mit ihren wunderblauen Augen, und
alles andere war unwichtig.

,Willst du mich nicht hereinlassen? Hier, ich habe dir was mitgebracht!
Mit diesen Worten drickte sie ihm eine Flasche italienischen Bio-Rotwein in
die Hande, ging zielsicher an ihm vorbei in die Kiiche, obwohl sie zuvor noch
nie in seiner Wohnung gewesen war, und traf dort auf die beiden von oben.
Bis er nachgefolgt war, hatten sie sich bereits bekannt gemacht und er fiihlte
sich eine Sekunde lang merkwiirdig iberfliissig. Arne stellte ein Glas fiir
Agnes bereit und Eric goss bereits ein.

Erwar Uberflissig, stellte Anton erstaunt fest und ging zum Herd. Das
Wasser fur die Nudeln kochte schon seit einer Weile und an den Kacheln hin-
ter dem Herd lief das Kondenswasser in dicken Tropfen herunter. Er stellte die
Spaghettiin das siedende Wasser und legte nochmal nach, dennjetzt waren
sie zu viert und nicht nur zu zweit wie geplant. Er 6ffnete eine weitere Dose
Tomaten, um die Sofde zu strecken, als plotzlich Agnes neben ihm stand.

,Mhm, Tomatensofde ... mein Lieblingsgericht. Wie, nicht aus frischen
Tomaten? Du nimmst Dosentomaten?*

,Ja, aber die guten aus San Marzano. Die besten aus San Marzano!* sprach
Anton und kippte den Doseninhalt in den Topf.
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,Die besten Tomaten sind die vom regionalen Bauern auf dem Feld, aufje-
den Fall die mit der besten Okobilanz, dozierte Arne. ,San Marzano, weift du
iberhaupt, wo das ist und unter welchen Bedingungen dort gearbeitet wird?“

Jltalien

Ja, natlrlich Italien!“ Agnes war entriistet. ,Aus Kampanien, das ist ganz
unten im Stden, im Mafialand. Einwanderer aus Nordafrika schuften dort
auf den groféen Plantagen fur einen Hungerlohn. Und du unterstiitzt das
auch noch, wenn du diese Tomaten kaufst!

,Ja, aber wenn ich sie nicht kaufe, verdienen die armen Schweine noch
weniger, namlich nichts* konterte Anton und es gefiel ihm nicht, welchen
Verlauf der Abend nahm. Es gefiel ihm iberhaupt nicht.

Derweil grinsten Eric und Arne im Hintergrund und 6ffneten den Biowein,
den Agnes mitgebracht hatte.

,Was ist das denn fiir eine Einstellung?“ Agnes schaute ihn verwundert an.
,Ich dachte, du bist ein 6kologisch bewusster Konsument. Ich dachte, wir
lagen auf einer Wellenlange

Das hatte Anton auch gedacht, aber wohl eine andere Wellenlange ge-
meint. Leicht verdattert fragte er: ,Und jetzt? Haben wir noch eine Chance,
ich und meine politisch-unkorrekte Tomatensofse?*

,Es geht doch nicht um die Tomatensofse, Anton. Es geht um die Einstel-
lung, die hinter unserem Verhalten steht Sie griff nach ihrem Rotweinglas,
warf eine kurzen Blick auf Arne und Eric, die erstaunlich schweigsam gewor-
den waren, gemiitlich auf ihren Stiihlen safen, den Riicken an die Kiichen-
wand gelehnt, und dem Ganzen wie einem Schauspiel folgten, mit Agnes
und Anton in den Hauptrollen.

,Jemand, der so untberlegt konsumiert, das geht fiir mich einfach gar
nicht. Wegen Leuten wie dir wird sich nie was andern!

Ihre blauen Augen, jetzt nicht mehr liebreizend, sondern eiskalt wie ein
zugefrorener Alpensee, jagten ihm ein leichtes Frosteln (iber die Haut.

,Lebt euren Konsumwahnsinn, aber ohne mich® sie leerte ihr Glas in
einem Zug.

,Trotzdem danke fuir die Einladung!“ und ehe Anton wusste, wie ihm ge-
schah, fiel auch schon die Wohnungstir hinter der davoneilenden Agnes ins
Schloss. Dem Impuls, ihr nachzulaufen, gab er nicht nach. Wozu auch.
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Ihr Statement war klar und eindeutig. Er war ein 6kologischer Konsumversager.
Schwer liefs er sich auf einen Kiichenstuhl fallen. Eric schob ihm ein volles Glas
Rotwein hin und Arne goss die fertiggekochten Spaghetti ab. Sie deckten den
Tisch und stellten vor jeden einen gefiillten Teller Spaghetti mit Tomatensofie.
Arne sprach als Erster. ,Schmeckt verdammt gut, deine politisch unkorrek-
te Tomatensofie
,Darauf lasst uns trinken . Eric hob sein Glas.

Trotzdem hatte Anton dieses Loser-Feeling, das Geftihl, etwas oder alles falsch
gemacht zu haben. Da half nur noch mehr Wein, befanden die anderen beiden.
Irgendwann waren alle Flaschen geleert, Arne und Eric wieder gegangen
und er legte sich auf das kleine Rasensttick vor seiner Kiichentdr, starrte in

den dunklen Nachthimmel und dachte: ,Ach Agnes!”

Okelogisch kowekle Tomalensole mil
selhslyemachlen Spaghelli

(die besten Spaghetti, ein Rezept mit Genussgarantie)
Zubereitung

Hartweizengriefs mit dem Dinkelmehl mischen. In der Mitte eine Mulde bil-
den und die Eier dazugeben. Daraus einen Pastateig kneten. Hier sind voller
Krafteinsatz und deine Liebespower gefordert. Da die Liebe auch Zeiten der
Ruhe braucht: Pastateig mindestens 20 Minuten ruhen lassen.

Wahrenddessen Zwiebeln mit einem scharfen Kiichenmesser in kleine
Wirfel verwandeln und in einer erhitzten Pfanne oder einer Kasserolle in
Olivenol langsam schmelzen und dabei leicht karamellisieren lassen.

Dann die frischen Krauterstangel im Ganzen dazugeben. Die gewaschenen,
geviertelten Tomaten ebenfalls hinzufligen. Dann die restlichen Gewdirze,
Balsamico, Salz und den Zucker zugeben und alles aufkochen lassen.

Nach ca. 5 Minuten die Krauterstingel herausnehmen und die Sofde 15 bis
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Zutaten

150 g Hartweizengriefs
150 g Dinkelmehl Typ 630
3 Eier

1EL Olivendl

1EL Olivendl

50g Zwiebeln

frische Thymian-, Rosmarin-
und Oreganostangel

600 g Tomaten

(Finde dazu die beste Toma-
tensorte deiner Region mit
dem fiir dich passgenauen
Geschmack, der deinen
Traummann oder deine
Traumfrau dahinschmel-
zen lassen wiirde und die
du flr 6kologisch wertvoll
befindest!)

ebenso:

Knoblauch, Balsamico dun-
kel, Mascobado-Vollrohr-
zucker, Steinsalz, Chili

20 Minuten weiter kocheln lassen. Anschliefdend
die Sofde piirieren. Abschmecken und evtl. nach-
wiurzen.

Finito fur die Sofse, aber nicht fiir den Koch und
die Liebe.

Wahrend die Sofée vor sich hin kochelt:
Wasser im Pastatopf zum Kochen bringen,
flir 100 g Pasta nimmt der Italiener 1 | Wasser
und 1 bis 2 TL Steinsalz.

Die Pasta mit der Pastamaschine zu Spaghet-
ti formen und im kochenden Wasser bissfest
kochen.

Wem der Aufwand zu grof ist oder die Maschine
zu weit weg: Kauf fiir den besonderen Anlass

einfach mal richtig gute Spaghetti.

Eine einfache und zugleich gottliche Speise.

P,
Tipp 1 )
Ein frisch gehobelter Parmesan R .H""‘"\\\
passt immer. A& ' ‘1
Menschen, die nicht eingeladen sind, N _ AN
unbedingt und gnadenlos vor der TN

Tur stehen lassen!




Kuelische Tomalen

Von Hanna Schwichtenberg

Verstohlen schaute Eleni auf die Uhr. Noch eine knappe Stunde bis zum
Feierabend. Die Zeit schlich wie eine Schnecke, dabei hatte sie alle Hinde
voll zu tun. Der Strom der Reisenden wollte nicht abreifRen. In der Halle war
die Luft stickig. Stimmengewirr wie platscherndes Wasser, von ferne, selten
drangen einzelne Gesprachsfetzen zu ihr hertiber. Zu laut war das Brummen
der Klimaanlage.

Routiniert erledigte sie ihre Arbeit, nahm die Flugcodes der Kunden
entgegen, kontrollierte die Fotos in den Reisepassen und gab die Tickets aus.
Ab und zu beantwortete sie eine Frage, wiinschte eine angenehme Reise.

Jetzt wurde der Flug nach Heraklion aufgerufen, der letzte Direktflug
andiesem Tag.

Sie seufzte. Sie bediente die Reisenden und blieb selbst immer auf der
Stelle, in einem kleinen Schalterhduschen, mit den immer gleichen Rou-
tineaufgaben. Wie gerne ware sie jetzt im Flugzeug nach Kreta mitgeflo-
gen, nach Heraklion und dann an der Kiiste entlang nach Osten, bis nach
Koutsouras. Sie dachte an das glitzernde, glasklare Wasser, an die majesta-
tischen Phonixpalmen, die so gute Schattenspender waren, an die glutroten
Hibiskusbliiten, an die helle, gleif}ende Sonne, die ihre miiden Lebensgeister
wecken wirde. Dort wollte sie jetzt sein. Jetzt, nicht erst nachstes Jahr, bis sie
genug Geld zusammengespart hatte.

Sie sah die kargen Berge vor sich, die Hinge dicht bewachsen mit griinen,
im Licht schimmernden Oliven, dazwischen Weinberge und viele Gewéchs-
hauser, die im grellen Sonnenlicht weifs leuchteten. Nur wenige Touristen
verirrten sich bis Koutsouras. Dort gab es keinen Sandstrand und nur zwei
kleine Hotels. Das Dorf war armlich geblieben, die einfachen Unterkiinfte
der Erntearbeiter, etliche Bauruinen, Schrottplatze, auf denen alte Autos ver-
rotteten. Aber der Himmel war so blau, wie er hier in Stuttgart nie war, und
das Meer, seine Weite, das saubere und gleichzeitig so warme Wasser ... Und
die kleine Taverne mit den schattenspendenden Tamarisken, mittwochs gab
es dort Musik und Tanz ...
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,He, junge Frau, werden Sie flirs Traumen bezahlt?* Eine forsche Man-
nerstimme riss sie aus ihren Gedanken. Lustlos schaute sie auf den gut
gekleideten Herrn im Business-Anzug und brauner Ledertasche. Sie lachelte
hilflos und beeilte sich, ihn zu bedienen. Am liebsten ... Sie liefs es bleiben.

Jetzt kam eine elegant gekleidete Dame herein, noch jung, kaum élter als
sie. Ihre dunklen, gelockten Haare hatte sie streng nach hinten gebunden.
Mit den hohen Absatzen konnte sie nicht schnell laufen, sodass sie ner-
vos trippelte. Am auffalligsten war ihr Kostim, von schlichtem, aber sehr
elegantem Schnitt, in einer leuchtend roten Farbe. Tomatenrot, dachte sie
und musste unwillkurlich lacheln. Sie dachte an das Foto, das Nikos ihr per
WhatsApp geschickt hatte. ,Ich habe jetzt ein Gewachshaus* hatte er darun-
ter geschrieben. Mein erstes eigenes. Und das ist meine erste Ernte: Toma-
ten, grofs und fleischig, prall und rund, wunderbar fiir Soféen, fir Briam, fiir
viele Gerichte der wunderbaren Kiiche Kretas. Wie gerne hitte sie sich das
Foto jetzt heimlich schnell angesehen. Seine schwarzen, gegelten Haare, der
olivfarbene Teint, das breite Licheln und die schonsten Augen der Welt. Sie
verbot sich, weiterzudenken, das hatte wieder Arger gegeben. Sie konzen-
trierte sich auf den nachsten Kunden, behielt die nervése Frau aber im Auge.
Was hatte sie vor in Heraklion?

Was wilrde sie selbst gerne dort machen? Koutsouras war ihr Geburts-
ort. Mit sechs Jahren war sie zusammen mit ihrem Bruder nach Stuttgart
Ubersiedelt, zu ihrem Onkel. Nachdem ihre Eltern bei einem Autounfall ums
Leben gekommen waren,
schien das die beste e,

Losung. Die GroReltern - N

blieben in Koutsouras. b
Dreimal war sie dort
gewesen und jedes Ma
wurde der Wunsch star-
ker, dort zu sein. Vor al-
lem auch wegen Nikos.
Schon als Kinder hatten
sie zusammen gespielt.




Erwar in Koutsouras zuhause und wollte dort auch bleiben. ,Hier hat es
mehr Sonne. Das Meer und das Licht ... und Arbeit gibt es genug® hatte er
gesagt. Nein, er wlirde nicht nach Stuttgart kommen, auch nicht ihretwe-
gen.

Jetzt war die Dame im Tomatenkostiim dran. Sie hiefs Anastasia. War sie
Griechin? Eleni suchte das Ticket heraus. Ein Vorzugsplatz, die Dame schien
reich zu sein. Der elegante, silberne Metall-Trolley bestatigte ihre Vermutung.

,Hier, bitte* sagte sie mechanisch, aber die Dame reagierte nicht. Ihr Tele-
fon hatte geklingelt und sie trat einen Schritt zur Seite.

,Was? Wie bitte?

Eleni sah, wie sie blass wurde, sich nervés umschaute und schlieilich ihren
Trolley packte. ,Entschuldigen Sie‘, sagte sie, ,es ist etwas passiert, ich muss
sofort umkehren

Tatsachlich drehte sie sich entschlossen um und verschwand, so schnell,
wie ihre hochhackigen Schuhe das erlaubten.

Aber? Unschlissig drehte Eleni das Ticket hin und her. Was jetzt damit tun?

Ohne recht zu wissen, was sie tat, holte sie das Schild ,Schalter geschlos-
senhervor und platzierte es sichtbar auf dem Pult.

,Entschuldigen Sie, Sie werden gerne nebenan von meiner Kollegin wei-
terbedient® sagte sie laut und nickte nach driben.

Sie strich sich die Haare aus dem Cesicht, rlickte ihre blaue Kostlimjacke
zurecht, nahm das Ticket und ging Richtung Abflughalle. Es wiirde keine
Probleme geben. In drei Stunden wiirden sie in Heraklion landen. Und
dann? Sie hatte noch keinen Plan, aber viel Lust, viel Energie und drei Stun-
den Zeit, sich etwas zu (iberlegen.

Die Arbeit in der Flughalle machte ihr sowieso schon lange keinen Spafs mehr.

Sie freute sich auf das Meer, auf das glitzernde Wasser, das tiefe Blau
des Himmels, auf die knallroten, dickfleischigen Tomaten in den weifsen
Gewdachshausern und auf das tberraschte Gesicht Nikos’ Und irgendwas
wirde ihr einfallen, wie es weiterging.

,Hallo Eleni! Vertrittst du dir ein wenig die Fifée? Oder besuchst du mich?*
Eine vertraute Stimme riss sie aus ihrer Traumbilderwelt, holte sie zurlck in
die Flughalle. Tonis breit grinsendes Gesicht.

JHallo erwiderte sie seinen Gruf$, zogerte. ,Ich ... ich wollte das Flugticket
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hier abgeben am Gate, falls die Dame— Anastasia Kalamakis—es doch
noch rechtzeitig schafft. Sie tragt ein tomatenrotes Kostlim, so rot wie die

kretischen Tomaten.

Sie lachelte schief, als sie ihm das Ticket (iberreichte.

,0. k., dann weifd ich Bescheid*, meinte derjunge Steward.

Als sie sich umdrehte, um an ihren Arbeitsplatz zuriickzukehren,
rief erihr hinterher: ,Geh'n wir mal wieder einen Kaffee trinken?*

Durcheinanden eder Briam — knelische G

Zutaten

50g Zwiebeln

200 g Auberginen

200 g Zucchinis

200 g Kartoffeln

200 g Paprika

200 g Flaschentomaten
100 g Kirschtomaten

80¢g Olivendl

Steinsalz, Knoblauch,
Thymian, Oregano, Pfeffer

200 g Fetakase
Schwarzkiimmel

Ein leichtes, schnelles Sommergericht fiir alle
Cemiitszustande

Zubereitung

Alle Zutaten in gleichmafig grofie Stiicke schnei-
den, 6len, wiirzen und in eine Auflaufform ftllen
und bei 180° C 45 Minuten backen.

Dann den grob geriebenen Fetakdse (iber das Bri-
am verteilen und Schwarzkiimmel aus der Mithle
darlberstreuen.

Tipp

Eine gute Musik einlegen und nicht nur mit
einem korrespondierenden Getrank auf der Ter-
rasse verspeisen, sondern auch mit einem ebenso
trostlichen Freund oder Freundin an der Seite.
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Neichilichen A

Von Gabriele Georgi

Kein Mondstrahl drang durch die Wolken. Nur das orangegelbe Licht der
neuen Strafsenlaternen schien tritb auf buckelige Fufdwege. Dariiber legte
sich noch das Schattengeflecht der Zaune, sodass Elfriede und Albrecht alle
Miihe hatten, voranzukommen. Erst als sie stolperte, hakte sie sich bei ihm
ein. Eng aneinander geschmiegt vertrauten sie nach tber a'rei@ig Ehejahren,
ohne Worte, auf Schutz und Stlitze bei den holprigen Stellen.

An ihrer Haustlir angekommen kreiste Albrecht zittrig mit dem Schlissel
um das Tiirschloss. Elfriede tatschelte kurz seine Schulter. ,Hast du Toma-
ten auf den Augen, Bertilein, jetzt mach’ mal, mirist kalt’, maulte sie und
hippelte von einem Fufd auf den anderen. Nervensdge, dachte er, schloss die
Tar auf und machte das Flurlicht an.

Erdrehte sich zuihrum: ,Nee, meine Liebe, ich habe keine auf den Augen!
Hier, ich habe dir Tomaten mitgebracht!“ Er kramte in seinen Manteltaschen
und drickte ihr nacheinander mehrere tiefrote Tomaten in die Arme, die sie
vor ihrer Brust gekreuzt hatte. ,Jetzt schau nicht so vorwurfsvoll. Die Damen
aus der Blicherei haben mich nach der Lesung der Tomaten-Geschichten
regelrecht gedrangt, von diesen , Liebesapfeln, wie sie sie nannten, mitzu-
nehmen. Also habe ich welche eingesteckt, als du mit Frau Meuler geredet
hast. Nur fir dich, um dich zu tberraschen

Sie rannte an ihm vorbei zur Kiiche und liefs das Gemuse auf den Tisch
kullern. Dann zog sie ihre Jacke aus und hangte sie an den Haken im Flur, wo
Albrecht noch immer stand und sie diister ansah: ,Wie wére es mit einem
,Danke"?

,Aber, Bertilein, ja doch, schén, danke. Aber sag’ mal, wie war die Lesung
fur dich? Hat sie dir gefallen? Ich fand es toll, wie viele verschiedene Ge-
schichten mit Tomaten den Autorinnen eingefallen sind. Also ich hatte keine
einzige Idee gehabt! Und du?*

Sie zupfte ihn am Ohrldppchen. ,Na, Bengelchen, isst du denn jetzt
endlich einmal Tomatensalat mit mir? Ohne sie anzusehen, ging er zum
Kihlschrank in die Kiiche.

,Darauf brauch’ich erst mal ein Bier!*, qualte er sich zu einer Antwort.
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