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Gut zu wissen

In Kiirze

Effiziente Geréte
rechnen sich

Teurer, aber weniger
Stromverbrauch: Der Kauf
eines besonders energie-
effizienten Haushaltsge-
réts rechnet sich langfris-
tig fast immer - allerdings
kommt es dabei auch auf
das Geriit und das Ver-
braucherverhalten an.
Wie eine Studie des Por-
tals Verivox gemeinsam
mit der Seite Testberich-
te.de ergab, rechnet sich
etwa der Kauf einer
Waschmaschine mit dem
Energielabel A+++im Ver-
gleich zu A++ bereits nach
2,8 Jahren, wenn auch die
eingesparten Wasserkos-
ten beriicksichtigt wer-
den. Bei einer Kiihl-Ge-
frier-Kombination sind es
im Durchschnitt 2,7 Jahre,
beim Trockner sind es gu-
te acht Jahre, bis die nied-
rigeren Stromkosten den
hoheren Kaufpreis aus-
gleichen. Verivox und
Testberichte.de zufolge
liegen diese Spannen auch
am Preis selbst. AFP

In Rekordzeit zur
Raumstation

Der Chef der russischen
Raumfahrtbehdrde Ros-
kosmos, Dmitri Rogosin,
will ein bemanntes Raum-
schiff in neuer Rekordzeit
zur Internationalen
Raumstation ISS bringen.
Er wolle den Versuch
unternehmen, eine Sojus-
MS-Rakete nach nur einer
einzigen Erdumkreisung
an der ISS andocken zu
lassen, schrieb Rogosin
auf Twitter. Wann es so
weit sein soll, lie3 er zu-
nichst offen.

Der bisher kiirzeste Flug
vom Weltraumbahnhof
Baikonur in Kasachstan
bis zur ISS fand im Okto-
ber statt: Er dauerte drei
Stunden und drei Minu-
ten, das Raumschiff um-
kreiste die Erde in dieser
Zeit zweimal. dpa

Anders essen — statt weniger

Restaurant in Belgien will beim Abnehmen helfen / Gesunde Ernéhrung liegt im Trend

Von Helmut Hetzel

Wenn in Belgien Anfang
Februar - sofern es die Pan-
demie erlaubt - die Restau-
rants wieder gedffnet sein
werden, dann wird die kuli-
narische Szene im Konig-
reich der Flamen und Wallo-
nen um eine Neuerdffnung
bereichert. Denn wihrend
viele Gastronomen auch in
Belgien wegen der Lock-
downsums Uberleben kiimp-
fen, wollen Robbe Vanden-
houcke (28) und seine
Freundin Laura De Meyer
(26) im flimischen Gent ein
neues Restaurant eréffnen.

Es wird ein besonderes
Restaurant sein. Eines, in
dem die Giste ein fiir sie ganz
personlich zubereitetes, also
ein spezielles, personliches
Menii bekommen konnen.
Der Name des Restaurants:
,Kwiek“ - frei tibersetzt in et-
wa ,,frisch und munter*.

Das Kwiek-Konzept funk-
tioniert so: Die Giste teilen
vor Besuch iiber die Webseite
des Restaurants ihre person-
lichen Daten wie Geschlecht,
Alter, Gewicht, Korpergrofle

Gesundes Essen wie Salate hilft Abnehmwilligen. Doch jeden Tag Salat?

und Ahnliches mit - und dazu
die Information, ob sie ab-
nehmen, das Gewicht halten
oder auch zunehmen wollen.

Wirkochen dann fiir unse-
re Giste das personifizierte
Menii. Wir werden unseren
Gasten verschiedene Meniis
mit vier mdoglichen Kohle-
hydratbeilagen, sechs Ei-

weifdzutaten und vier ver-
schiedenen Saucen anbieten
und ihnen aufgrund ihres
Profils, das wir kennen, emp-
fehlen, was sie essen sollen®,
erkldren Robbe Vandenhou-
cke und Laura De Meyer in
einem Interview mit der fla-
mischen Zeitung ,,Het Laats-
te Nieuws*.
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Daneben gibt es eine Aus-
wahl an Salaten wie Cous-
cous-Reissalat oder Kartof-
felsalat aus siiflen Kartoffeln
oder Quinoa-Salate. Zudem
bieten die Restaurant-Chefs
zahlreiche vegetarische und
vegane Gerichte an.

Und woher kommt die Mo-
tivation? Das junge Gastro-

nomiepaar will weg von dem
in Flandern, aber auch in den
Niederlanden und anderswo
so beliebten Lunch mit Brot-
chen, Wurst und Kiise zum
Mittagessen, wie es erklart.
»Das werden wir jedenfalls
nicht anbieten®, betonen
Robbe und Laura.

Die zukiinftigen Gastwirte
sind davon iiberzeugt, dass es
einen groflen Markt fiir ge-
sundes Essen gibt und dass
dieser Markt zudem noch ein
enormes Wachstumspoten-
zial hat.

Doch die Pandemie betrifft
natiirlich auch die jungen
Gastronomen. Die Eréffnung
ihres Restaurants ist vorerst
fiir Ende Januar, Anfang Feb-
ruar geplant. Den letzten
Lockdown nutzte das Paar
zum Renovieren.

Thre Philosophie haben sie
auch schon formuliert: ,,Ge-
sund essen - anders essen®,
lautet sie. ,Viele Menschen
denken noch immer, dass
man weniger essen muss,
wenn man abnehmen will.
Aber das ist falsch. Man muss
anders essen, um an Gewicht
zu verlieren, erklirt Laura.

Sternenhimmel: Die Quadrantiden flammen auf

Gegen Ende letzten Jahres
hat der Riesenplanet Jupiter
den Ringplaneten Saturn im
Sternbild Steinbock tiberholt.-
In den ersten Januartagen
kann man beide noch tief im
Siidwesten erspihen.

Mars ist Planet der ersten
Nachthilfte. Aus der zweiten
zieht sich derrétlich-gelbe Pla-
net allméhlich zuriick. Zwar
nimmt seine Helligkeit weiter
ab, da sich die Erde von ihm
entfernt. Mars zihlt dennoch
zu den hellsten Gestirnen am
Nachthimmel. Zu Jahresbe-
ginn trennen uns 134 Millio-
nen Kilometer vom Mars.

Die Sternschnuppen der
Quadrantiden flammen bis et-
wa 10. Januarauf. Sie scheinen
dem Sternbild Bootes zu ent-

stromen. Der Bootes wurde
einst als Sternbild Mauer-
quadrant angesehen, daher
der Name fiir diesen Meteor-
strom. Die beste Beobach-
tungszeit sind die Stunden
nach Mitternacht.

Der Mond kommt am 13.
um 6 Uhr in Neumondposi-
tion, wobei er sich im Stern-
bild Schiitze befindet. Am 9.
trennen ihn in Erdnihe
367390 Kilometer von uns. In
der Nacht vom 23. auf 24. pas-
siert er das Goldene Tor der
scheinbaren Sonnenbahn. Es
wird von den beiden Stern-
haufen Hyaden und Plejaden
im Stier gebildet.

Am 28. tritt exakt um 20.16
Uhr im Januar die Vollmond-
phase ein.

Geschmackvoll

Der Winterhimmel weist
abends die meisten hellen
Sterne auf. Blickt man fast
senkrecht nach oben, entdeckt
man einen gelblichen Stern. Er
wird Kapella genannt und ist
der hellste Stern in Fuhrmann,
dem Erbauer des Himmelswa-
gens. Halbhoch im Siiden
steht Orion, der Himmelsja-
ger. Der Orion ist das Leit-
sternbild des Winterhim-
mels. Er ist leicht zu erken-
nen: Zwei Sterne bilden die
Schultern, drei in einer gera-
den Linie stehende Sterne
markieren den Giirtel, und
zwei Sterne deuten die Fiifle
an. Diebeiden hellsten Sterne
im Orion sind der rdtliche
Schulterstern Beteigeuze und
der Fuf3stern Rigel. dpa
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Max is(s)t kommodig ...

Seit weit iiber zehn Jahren bin ich auf Face-
book zu Gange. Dort traue ich mich so man-
chen humorigen, teilweise auch bissig-kriti-
schen Kommentar. Einer meiner zahlreichen
Kontakte ist Schauspielerin und Regisseu-
rin Johanna Schall. Das ist die Enkelin von
Helene Weigel und Bertolt Brecht. Sie ist
eine kluge,angenehme virtuelle Gespréchs-
partnerin. Mehr noch, sie hat auch ein Faible
fiir schmackhaftes Essen. Grund genug, ab
und an mit ihr dariiber zu parlieren.

Kiirzlich schwarmte sie von Wiirstchen mit
deftiger Kartoffelsuppe. Auf meinen nicht
wirklich ernst gemeinten Einwand, es miiss-
te doch eigentlich Kartoffelsuppe mit Wiirst-
chen heiBen, entspann sich eine nahezu ku-
linarisch-philosophische, kontroverse Dis-
kussion mit den iiblichen Plattittiden Dritter.
Also Gelaber, wie man es im Norden nennt.
Facebook eben. Fiirmich war es jedoch eine
Anregung, mal wieder etwas Kommodiges

zu kochen. Das ist eine plattdeutsche Be-
zeichnung, die man fiir behaglich oder ge-
miitlich verwenden kann. Und was ist an trii-
ben, nasskalten Wintertagen kommodiger,
als eine warmende Suppe zuzubereiten und
zu genieBen?

Ichfand eine extraordinére (sprich: hammer-
geile) Linsensuppe, die von Paul Ivic kreiert
wurde. Den Koch lernte ich einst am
Schwielochsee kennen. Heute leitet er das
Restaurant Tianin Wien (und Miinchen), das
zu den wenigen weltweit gehort, die fiir rein
vegetarische Kiiche mit einem Michelin-
Stern geehrt wurden.

Lassen Sie sich zu einem Geschmacks-
erlebnis der besonderen Art verfiihren. Dazu
nehmen Sie 300 Gramm Beluga-Linsenund
200 Gramm rote Linsen. Die werden ein bis
zwei Stunden in Wasser eingeweicht, da-
nach abgeseiht. Dann geht es ans kleinka-
librige Schnippeln von 100 Gramm Knollen-
sellerie, 200 Gramm festkochenden Kartof-
feln sowie zwei roten Zwiebeln, die in feine

Streifen geschnitten werden. Nun werden
150 Gramm Champignons geviertelt und
mit drei Essloffeln Olivensl angebraten, da-
nach gesalzen.

Dann kommen auch die Zwiebeln, Linsen,
Kartoffeln und der Sellerie dazu. Alles kurz
mitrosten, mit einem Essloffel Miso-Paste,
einem Teeldffel gelber Currypaste,

einem Essléffel Mehl und einem

Teeloffel Tomatenmark aromati- -

sieren und gut miteinander ver- :
rithren. Sodann wird ein halber

Liter Gemiisefond aufgegossen

und die Suppe bis zu 20 Minuten
gekocht.

Abgeschmeckt wird mit mil-
dem Apfel-Essig, Salz, Pfef-
fer und etwas Majoran. An-
gerichtet wird mit langs
halbierten und in Olivens|
goldbraun angebrate-
nen Friihlingszwiebeln.
Dannkann das kommodi-

ge Essvergniigen beginnen. Dazu mundet
frisches Brot ,wunnerbar”. Einfinaler Kémist
auch nicht iibel.
Dass ich diese formidable Suppe nicht wirk-
lich vegetarisch gegessen habe, kénnen Sie
sich vielleicht denken. Ich habe dem Ganzen
feine Wiirfel von Wellfleisch untergejubelt.
Das bringe ich immer vom Leipziger Haupt-
bahnhof mit, wo es eine Fleischerei neben
Wurstsuppe und tollen Fleisch- und
Wurstspezialititen anbietet. Das
Fleisch, man kann auch Bauchfleisch
nehmen, gibt der Suppe noch eine be-
sondere geschmacklich-bissfeste
Note. Danach ruht es sich gar
trefflich.
Und dass die Linsensuppe
am ndchsten Tag noch kost-
licher schmeckt, wissen Sie
sicher ohnehin.

Michael H. Max Ragwitz
www.kulinarische-portraits.de



