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PAN CON TOMATE CATALAN

Pan con tomate catalan
(«pa am tomaquety)

Katalanisches Tomatenbrot

Si le preguntas a un catalan, cual es el mejor
invento culinario catalan, la respuesta es ob-
via:es el «pa am tomaquet» (pan con tomate,
se pronuncia «pantumaca»). Un tomate ma-
duro se corta en la mitad y se unta sobre una
rebanada de pan de payes tostado. Luego
se adereza con aceite de oliva y sal. Durante
los anos se ha prevalecido de afadir ajo, asi
como lo describo en la receta.

Este es un plato muy simple, cuyos ingredien-
tes normalmente siempre se tienen en casa.
Por lo tanto, el «<pa am tomaquet» se puede
servir a cualquier hora del dia: para el desa-
yuno, asi como para la hora de la comida. En
la noche ademas se le enriquece por ejemplo
con «jamon serrano», fuet, queso, aceitunas
o «tortilla espanola» (véase mi columna de
septiembre / octubre de 2016).

Este sencillo plato es una senal de identidad
catalana. Incluso en los restaurantes de lujo,
se ofrece el pan con tomate como un manjar
exquisito.

Wenn Sie die Katalanen fragen, welche deren
beste kulinarische Erfindung ist, so lautet die
Antwort meistens: «pa am tomaquet» (Brot
mit Tomate). Ausgesprochen wird es «pan-
tumaca». Eine halb durchgeschnittene reife
Tomate wird auf eine gerostete Scheibe Bau-
ernbrot gerieben und mit Olivendl und Salz
gewdrzt. Durchgesetzt hat sich mittlerweile
auch das Hinzufuigen von Knoblauch, wie im
Rezept beschrieben.

Es handelt sich um eine ganz einfache Spei-
se, deren Zutaten man eigentlich immer im
Haus hat. Deshalb wird dieses heill begehrte
Gericht zu jeder Tageszeit angeboten: vom
Frihstlck bis hin zu den Abendstunden, in
denen der «pa am tomaquet» zusatzlich
noch mit weiteren Zutaten, wie etwa «jamon
serrano», Kase, Oliven oder «tortilla espano-
la» (siehe meine Kolumne September / Okto-
ber 2016) angereichert wird.

Dieses einfache Gericht bedeutet ein Stiick
katalanische Identitat. Auch in den teuersten
Restaurants wird das Brot mit Tomate als
Delikatesse angeboten.



KATALANISCHES TOMATENBROT

La primera referencia escrita del «pa am
tomaquet» es del afno 1884. Los campesinos
pobres preparaban cada semana grandes
cantidades de pan, el cual al final después de
un par de dias se secaba y ponia duro. Asi que
la mejor idea era untar el pan duro con to-
mate, de manera que se ablandabay se hacia
nuevamente comestible. Luego se acompa-
naba con un buen chorro de aceite.

El «pa am tomaquet» muy rapido se popu-
lariz6 también mas alla de las fronteras de
Cataluna. En muchas regiones de Espana la
consideran suya. Por esta razén, se encuen-
tran diferentes preparaciones, como por
ejemplo en Andalucia. En Murcia es tradi-
cional extender sobre la rebanada de pan
pulpa de tomate rallado, en vez de frotar el
tomate.

Bon profit — Guten Appetit!

Zubereitung
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Die erste schriftliche Erwahnung des «pa am
tomaquet» flhrt ins Jahr 1884 zurlick. Die ar-
men Bauern auf dem Land backten etwa alle
zehn Tage fur ihre Familien groBe Mengen
Brot, das natirlich am Ende recht trocken
wurde. Somit kamen sie auf die Idee, die har-
ten Brotscheiben mit Tomaten einzureiben,
damit aufzuweichen und essbar zu machen.
Anschlieend wurde Olivendl dartiber ge-
traufelt.

Schnell hat sich das «pa am tomaquet» lber
die Grenzen Kataloniens hinaus verbreitet,
so dass viele Regionen Spaniens die Erfin-
dung dieses Rezepts fiir sich beanspruchen.
Deshalb findet man auch ein paar regionale
Unterschiede, wie zum Beispiel in Andalu-
sien. Dort wird Tomatenmus serviert, um
dieses aufs Brot zu schmieren.

Bon profit! — Guten Appetit

Zutaten fiir 2 Personen

2 Scheibe Bauern-WeiRbrot
1vollreife Tomate

1 Knoblauchzehe

Olivenol

Meersalz

Die Brotscheiben in einer moglichst geriffelten Pfanne rosten (einfacher ist es, die
Brotscheiben im Ofen zu toasten, oder im Toaster zu rosten). In der Zwischenzeit die
Tomate und die Knoblauchzehe halbieren. Beides nicht schalen. Eine Scheibe Brot mit
der halben Knoblauchzehe einreiben, anschlieiend mit der halben Tomate gut bes-
treichen. Danach mit Salz bestreuen und je nach Geschmack reichlich Olivendl darauf

traufeln.



