Vorsu:ht es paradeisert.
Schéne Aussichten nim-
lich, nicht nur im Urlaub,
sondern auch danach: Die
schwindsiichtigen, kiimmerlich
belaubten, blassen Stingel, die
‘schonin den Wochen vor den Fe-
rien verheifungsvolle Anzei-
chen von Erholung gezeigt und
ganz zarten, vorsichtigen Mut
gemacht hatten, dass man heuer
selbst gezogenen Paradeissalat
essen wiirde, sind bei der Riick-
kehr fett, griin und sprieRen iip-
pig. So eine Freud! Diese Freude
will man natiirlich teilen, also-
gleich werden Fotos des kleinen
griinen Paradeiser-Dschungels
auf Facebook gepostet, mit or-
dentlich Stolz. :
Das ist natiirlich ein Fehler.
Denn sofort posten Leserinnen
und Leser ihrerseits die Fotos ih-
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Wettrennen gegen den Wint

rersaftigen, makellosen Paradei-
ser, die einen zusatzlichen, in To-
maten-Kreisen nicht ganz unwe-
sentlichen Aspekt aufweisen: Sie
haben Farbe. Also, Farbe haben
meine auch: ein frisches, knalli-
ges Grun. Die Paradeiser der Le-
serlnnen dagegen changieren
zwischen Sonnengelb, Kardi-
nalsrot, Lila und Ochsenblut und
sehen tiberhaupt allesamt so ge-
schmacklg aus, dass man sie so-
fort in einen Salat einer Pasta
oder einer Caprese verarbeiten
und verschlingen mochte. (Cap-
rese, librigens, man kann ihrem
Erfinder nicht genug huldigen.

schem Basilikum vermisc|

ein wenig vermanscht wer
der ordentlichen vor
ist, bei der man Tomaten-
Mozzarella-Scheiben im
weild-rot- Verfahren schér

gung genug, verleihte
der Hoffnung Ausdruck
ja we]lelcht heuer noc

Was fiir ein perfektes Sommeres-  wii

sen. Wobei meiner Meinung die

schlampige Jamie-Oliver-Versi-
on, bei der Tomaten und B
Mo '




