GENUSS verkostung

Manchmal muss’dic italienisehesebensart aus dems:
Glas kommen,Welche Fertigsatucen kulinarisch, P
punkten, wollte die WIENER-Jury ganz genau wissen /;

Text: Roland Graf / Fotos: Franziska Liepe

088 WIENER

Etappen. Einen Vormit-
tag lang Pasta schlem-
men, klingt nach michtig
viel Spaf3, in Wahrheit
zog sich die Sache mit
den Nudeln eher wie ein
Strudelteig. Denn um die
Fertigsaucen entspre-
chend kritisch zu priifen,
wurden zunéchst zwei
halbwegs vergleichbare
Kategorien erstellt. To-
matensaucen und
Fleischsugi wurden aber
nicht nur mit den ,Test-
nudeln® verkostet, sondern
auch pur. Fremdgertiche, aber
auch die Konsistenz ergab die
erste Probe, danach wurden
die Penne der Familienmanu-
faktur Martelli aus Lari/Toska-
na als Testunterlage gereicht.
»Buongustaio®, der Italien-
Spezialist in der Wiener Sin-
gerstrafle, fungierte als geni-
aler Partner fiir dieses
trickreiche Setup. Michaela
Pop und Lorenz Schrei ver-
zichteten auf ihren freien Tag
und hantierten mit Loffel,
Stévchen und Pastageschirr.
Die ersten Testergebnisse er-
niichterten. ,,Das ist ja Hall-
stadter Sugo®, entfuhr es Mar-
tin Martschnig anlasslich
einer mehr als salzigen Probe.

CHRISTIAN BAUER
[talien-Kenner und Vermittler
von Lebensmitteln zwischen
beiden Landern.
weinundkultur.eu

MICHAELA POP
Gastgeberin und Expertin fur
italien. Lebensmittel, Chefin
von ,Buongustaio® Wien
buongustaio.at

»Con Gusto intenso di Maggi®,
formulierte es Hausherrin Mi-
chaela Pop angesichts einer
anderen Probe, die offensicht-
lich zu viel Glutamat abbe-
kommen hatte.

MARTIN MARTSCHNIG
Nichts Italienisches ist dem
eloquenten Griinder von
italissimo.at fremd.
italissimo.at

LORENZ SCHREI

Der stv. Leiter von ,Buongustaio®
sorgt fur faire Bedingungen

beim Kosten.

buongustaio.at

ROLAND GRAF
WIENER-Autor, Kostleiter,
organisierte die Sugi und erstellte
die Abfolge.

Bitter wie Basilikum

»Das ist halt sehr fiir den 6s-
terreichischen Gaumen®, wur-
de eine krautrige Melange, aus
der Oregano herausstach, von
den Italien-Experten abgefer-

tigt. Denn bei den To-
matensaucen waren im
Vorfeld auch solche Pro-
ben eingekauft worden,
die mit anderen Aromen
spielen (Ausnahme: die
chilischarfen ,, Arabbi-
atas“). Einziges Kriteri-
um war der vorherr-
schende Tomaten-
Geschmack. Doch nicht
alle natiirlichen Zutaten
konnten in beiden
Durchgéngen iiberzeu-
gen. Grof3e Basilikum-
Blatter sorgten fiir eine bittere
Note im Pur-Test, an der Pasta
hingegen wurde ein relativ
langweiliger Begleiter daraus.
Uberhaupt gewannen nicht
alle Proben mit den Teigwaren.
Relativ auffillig war etwa,
dass Gemiise nicht immer den
Geschmack verbessern muss.
»Suppengeruch wie bei uns im
Internat, lautete einer der
Kommentare angesichts einer
Uberdosis Sellerie und Karot-
ten im Tomaten-Sugo. ,Da ist
nur der Name falsch, ,Gemii-
se‘ miisste draufstehen statt
Tomate®, analysierte Michaela
Pop. Wobei hingegen jene an-
fangs mit Skepsis betrachteten
natiirlichen Zusitze wie
Knoblauch oder gar Triiffel »
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sich als perfekt dosierte Be-
gleiter erwiesen. Denn érger
als Themenverfehlungen sind
nur noch fade Tomatensaucen.
»Ist die tiberhaupt schon fertig
oder muss ich das abschme-
cken, fragte etwa Lorenz
Schrei ratlos angesichts einer
stiickigen Tomaten-Sauce, die
so gar nicht schmecken wollte.
Ein anderes Problem adres-
sierte ,italissimo“-Griinder
Martin Martschnig, der bei
einem allzu intensiv ge-
schmacksverstarkten Produkt
lapidar meinte: ,Die nehmen
Fleisch-Tomaten dort wohl
wortlich.“ Wobei die Toma-
tensorten, etwa die im Mezzo-
giorno so beliebte Piennolo,
auch nicht immer punkteten.
Die Sauce aus der hartscha-
ligen Sorte fiel im Klassement
weit zuriick.

Erinnerungen an Ketchup

Die SiifSe stellte ein weiteres
K.O.-Kriterium dar, weshalb
viele es nicht in die zweite
Runde schafften. ,,Das erin-
nert mich irgendwie an Ket-
chup’, konnte sich Christian
Bauer nicht fiir die gar nicht
so seltenen siifllichen Pomo-
doro-Saucen erwarmen. Er
hatte auch die aktuellen Zah-
len aus Italien mit, die eine
eindeutige Sprache sprechen:
75 % des Marktes wird von
vier Produkten dominiert.
Rund ein Kilo pro Kopf isst
der Italiener von den ,,sug(h)i
pronti‘, den Fertigsaucen.
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TOMATE & CO.

01 LA NOVELLA

~SUGO AL TARTUFO“
(85,5/100 PUNKTEN)
Anfangs waren wir unsicher, ob
das Truffel~-Tomatengemisch in
die Pomodoro-Serie passt. Doch
das Ergebnis in beiden Durch-
gangen, pur und ,auf der Nudel
verkostet” (© Martin Martschnig)
brachte den Sieg fuir das pfeffer-
wirzige, schon balancierte
Sugo aus Grosetto.

Preis: 4,60 Euro (280 Gramm),
www.rossobianco.eu

02 LA NOVELLA

~SUGO ALL'AGLIONE*

(84 PUNKTE)

Hier zeigte sich die Weisheit der
Jury: Was anfangs pur noch deut-
lich ,knofelig”, wenn auch nie zu-
viel, daherkam, blihte auf den
Martelli-Penne férmlich auf:
Schone Wiirze, dabei immer
stlickige Tomaten zu splren und
eine Konsistenz, die nur knapp
auf Siegerplatz zwei fuhrte.
Preis: 4,30 Euro (280 Gramm),
www.rossobianco.eu

BOLOGNESE

01 RIOLFI

»RAGU ALLA BOLOGNESE*“
(91,5 PUNKTE)

Praktisch ein Konzentrat von
fleischigen Aromen ist der Sieger
im WIENER-Test. Schon allein
optisch tiberzeugte das saftig-
dunkle Sugo, das wie hausge-
macht wirkt. Ein deutlicher Sieg,
der auch die Kompetenz des
Piemonts unterstreicht, aus dem
alle drei ersten Platze stammten.
Preis: 7,80 Euro (280 Gramm),
www.buongustaio.at

02 RIOLFI

+SUGO ALLA RAGU*

(90 PUNKTE)

Auch der zweite Sieger der
Kategorie Fleisch kommt aus
dem Piemont, beim zweiten
Riolfi-Sugo waren sich die Tester
ebenfalls einig: Das hat echt
Klasse. Etwas salziger als sein
,Bruder” oben, aber mit deut-
lichem Geschmack nach Rotwein
und Fleisch, ,Tafelspitz-Note".
Preis: 5,80 Euro (180 Gramm),
www.buongustaio.at

KONZENTRIERT

Bei ltalien-Spezialist
,Buongustaio” wurden
26 italienische Saucen
von der Jury verkostet
- eine fordernde
Angelegenheit

Dass der Schnitt doch so nied-
rig ausfallt, liegt am drama-
tischen Nord-Stid-Gefille. Der
oft als arm apostrophierte Sii-
den kann sich nicht fir die
Supermarktsaucen erwédrmen.
Im Mezzogiorno kocht noch
die Mama - und zwar mit fri-
schen Tomaten.

Immerhin landete das beste
»industrielle“ Produkt, Barillas
»Pomodorini“ (u.a. Merkur),
auf dem vierten Platz, zwi-
schen dem Sugo alla Ligure
von ,,Riolfi“ (bei Buongustaio)
und dem auf Platz fiinf zu fin-
denden Salsa Pronta von ,,La
Selva“ (u.a. bei Staudigl und
Meinl). ,,Fruchtig, im Geruch
recht typisch, nur zarter Ge-
miisesuppen-Ton', lobten die
finf Verkoster.

Fleischmacht Piemonte

Bei der zweiten Kategorie, der
mit zehn Proben bestiickten
Kategorie ,,Bolognese®, waren
die Sieger oft schon optisch
klar. Und, man kann es vor-
wegnehmen, das Piemont hat
seine Kompetenz bei Fleisch-
saucen gewaltig untermauert.
Wobei die Jury eine klare Pra-
ferenz fiir balancierte Saucen
hatte. Die mit Krdutern auf-
munitionierte beliebteste Bo-
lognese aus dem Glas (laut
Nielsens Kaufdaten) in Oster-
reich etwa kam nur knapp in
die Top Five. Hersteller ,,Felix*
war auch mit einer veganen
Variante vertreten, diese aller-
dings konnte die Tester nicht
iiberzeugen.

Uber den gewissen ,,Tafel-
spitz“-Ton in manchen Kost-
proben wurde zwar mitunter
gewitzelt am Tisch, doch gera-
de die Fleischnote unterschied
die Sieger von den abgeschla-
genen Kollegen. Selbst das
ohne Tomaten hergestellte
»Ragu Bianco“ von Il Monget-
to — bei Genuss-Greissler Her-
wig Ertl (www.herwig-ertl.at)
zu beziehen - holte trotz die-
ses ,,Mangels“ Platz drei. Die-

sen teilt sich das Piemonteser
Sugo mit dem ,,Ragu Piemon-
te“ des Triiffelspezialisten Tar-
tuflanghe. Die ersten vier
Fleischsaucen stammen bei al-
len aromatischen Unterschie-
den somit aus einer Region.
Entsprechend klar war also,
mit welchem Wein die WIENER-
Rangliste besiegelt wurde -
ein Barolo musste es sein.
Und dann gleich anschliefSend
ein Bett. <
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