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Gut zu wissen

In Kiirze

Schlappe im
Kése-Streit

Zwischen dem zypri-
schen Grillkdse Halloumi
und einem @hnlichen Pro-
dukt aus Bulgarien be-
steht nach Einschétzung
des EU-Gerichts keine
Verwechslungsgefahr. Die
Ahnlichkeit sei dafiir zu
gering, entschieden die
Richter in Luxemburg
gestern (Rechtssache T-
328/17 RENV). Das EU-
Gericht hatte schon ein-
mal so entschieden. Der
hoher gestellte Européi-
sche Gerichtshof hob das
Urteil im Mérz 2020 je-
doch auf und forderte
eine eingehendere Prii-
fung, ob sich die Produkte
trotz unterschiedlicher
Namen nicht doch dh-
neln. Konkret geht es um
den Grillkdse ,,Bbgloumi“
aus Bulgarien. Die Hal-
loumihersteller aus Zy-
pern sehen ihre Marke
durch den Rivalen bereits
seit einigen Jahren ver-
letzt. dpa

Transparenz bei
Bewertung

Influencer und Blogger
sollen nur das als Wer-
bung kennzeichnen miis-
sen, wofiir sie auch tat-
sichlich eine Gegenleis-
tung bekommen. Dies
sieht ein Gesetzentwurf
von Bundesjustizministe-
rin Christine Lambrecht
(SPD) vor, den das Bun-
deskabinett gestern gebil-
ligt hat. Lambrecht zufol-
ge gibt er Influencern
mehr Rechtssicherheit.
Die Regelung ist Teil eines
Gesetzentwurfs, der auch
fiir mehr Transparenz bei
Produktbewertungen auf
Online-Plattformen sor-
gen soll. Schirfere Regeln
soll es zudem fiir Anbieter
sogenannter Kaffeefahr-
ten geben. Uber das Ge-
setz miissen Bundestag
und Bundesrat noch bera-
ten. epd

Afrikas Kiiche will raus aus Nische

Couscous, Kochbanane und Insekten: Kstlichkeiten des Kontinents sollen zur Weltgeltung kommen

Heuschrecken,  Grillen,
Maden: In Afrika setzt man
zunehmend auf Insektenme-
niis. Angesichts der verhee-
renden Auswirkungen der
Heuschreckenschwiirme, die
immer wieder iiber weite Re-
gionen des Kontinents zie-
hen, sind die Menschen in
vielen Lindern Afrikas zur
Gegenoffensive iibergangen.

An lukullischen Geniissen
hat Afrika jedoch noch weit
mehr zu bieten. Im Norden
des Kontinents etwa wurde
gerade ein Nationalgericht
von der Unesco geadelt, das
auch auf so manchen franzs-
sischen oder deutschen Ti-
schen steht: Couscous. In
Nordafrika hat es einen @hn-
lichen Stellenwert wie die
deutsche Kartoffel oder die
italienische Pasta. Die UN-
Kulturorganisation setzte die
Speise aus zerriebenem
Griefl von Weizen, Gerste
oder Hirse Mitte Dezember
auf ihre Kulturgiiterliste.

Schmackhaftes gibt es auch
im Siiden Afrikas, glaubt man
der Anthropologin, Kéchin
und Food-Autorin Anna Tra-
pido. In ihrer Heimat Siid-
afrika gab esvorallem vor der
ersten Fuflball-Weltmeister-
schaft Afrikas im Jahr 2010
Bestrebungen, die Kiiche des
Kontinents auf Weltniveau
zu heben. Ahnlich wie einst
beim Siegeszug der japani-
schen Sushi-Kiiche wollten
Koche aller Art die Gunst der
Stunde nutzen und Rezepte

Im Corona-Winteristausge-
rechnet das einfachste Heil-
mittel gegen Angst und Stress
fiir viele Menschen schwer zu
bekommen: eine feste Umar-
mung. Gliicklich sind jene, die
den heutigen ,Weltknuddel-
tag“ (Englisch: National Hug-
ging Day) ohne Distanzgebote
begehen kénnen.
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ihrer Heimat international
etablieren, um Afrikas Kiiche
aus der Exoten-Nische zu ho-
len.

Gemeinsam mit dem in
Belgien ausgebildeten Chef-
koch Coco Reinahrz propa-
gierte Trapido ausgefallene
Gerichte mit afrikanischen
Zutaten - von Kaviar auf
Kochbanane bis hin zu kon-
golesischen Krabben in Ko-
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Das Nationalgericht aus dem Norden Afrikas, Couscous - hier zubereitet in einer Tajin, wurde von der
Unesco im vergangenen Dezember auf die Kulturgiiterliste gesetzt. FOT0: IMAGO IMAGES/ IMAGEBROKER

kosnuss-Schaum oder
Lamm-Bobotie aus der kap-
malaischen Kiiche (Hack-
fleisch-Auflauf mit Rosi-
nen). ,Ich denke, in Afrika
selbst wie auch internatio-
nal gab es deutliche Verbes-
serungen, wenn es um gute
Kiiche geht“, meint Trapido.

In dem Kap-Staat - wo
auch Krokodil-, Strauflen-
oder Antilopenfleisch die

Speisezettel bereichern - ste-
hen Mopani-Wiirmer in man-
chen Restaurants hoch im
Kurs. Die fetten Maden sind
nahrhaft, schmecken aber
vor allem mit einer guten So-
¢ oder Morogo (einer Art
Spinat) ganz passabel. Und
zum Abschluss des Ganzen
dann ein aus Rooibos-Blit-
tern gebrauter roter Cappuc-
cino, der in Kapstadt seit Jah-

Einfach mal knuddeln

Umarmungen sind wichtig fiir die Gesundheit von Kérper und Seele

Forschungen bestitigen:
Umarmungen koénnen hel-
fen, vor Krankheiten zu
schiitzen. Wer in den Arm ge-
nommen wird, fithlt im bes-
ten Fall Vertrauen, Zunei-
gung, Sicherheit und Trost -
das ist gut fiir die Psyche und
damit auch fiir das korperli-
che Wohlbefinden.

Werden wir umarmt,
schiittet der Korper zudem
Botenstoffe aus, die im Volks-
mund als , Gliickshormone*
bezeichnet werden. Oxyto-
cin etwa entfaltet eine beru-
higende Wirkung, hilft beim
Stressabbau und stérkt zwi-
schenmenschliche Bindun-
gen.

Umarmungen miissen
nicht lang sein. Durchschnitt-
lich 3,17 Sekunden haben
Wissenschaftler der schotti-
schen Universitit Dundee re-
gistriert, als sie wihrend der
Olympischen Sommerspiele
2008 spontane Umarmungen
zwischen Athleten und ihren
Trainern, Konkurrenten und

ren zunehmend populirer
wird. Im Grunde ist es Rooi-
bostee, der durch die Espres-
somaschine liuft: koffeinfrei,
qualitativ hochwertig und
wegen seiner Antioxidantien
extrem gesund.

Durch Touristen interna-
tional bekannt geworden ist
auch das Biltong - klein ge-
schnittene, aromatische
Dorrfleisch-Happchen  fiir
die Knabberei zwischen-
durch. Derfettarme Trocken-
fleisch-Snack kommt in etwa
dem Biindnerfleisch nahe
und kann von Rind, Gazelle
oder Strauf} stammen. Ob-
wohl er populidr ist, hat er
sich in Europa noch nicht in
Massen durchgesetzt - die
behérdlichen EU-Auflagen
fiir den Import sind hoch.

Zu den neuen Trends auf
dem Kontinent zihlen auch
Kamelprodukte. In Kenia
sind Wiirste aus Kamel-
fleisch der jiingste Hit auf
den Tellern der Genief3er.
Das fettarme Fleisch stammt
ausschliellich von frei lau-
fenden Tieren, betont der
Hersteller. Auch Kamel-
milchprodukte sind im Kom-
men. Das Potenzial gilt als
enorm. Weltweit wird das
Geschiftsvolumen fiir Ka-
melprodukte auf 10,2 Milliar-
den Dollar geschitzt, ver-
kiindete eine Allianz von 150
Kamelmilchproduzenten aus
35 Liandern (,,Global Camel
Milk Coalition®) zum Welt-
milchtagam 1. Juni.  dpa

Unterstiitzern unter die Lupe
nahmen.

Wer auf sich gestellt ist,
kann andere Wege zu mehr
Wohlbefinden suchen: An
der Hochschule im schwedi-
schen Skévde wurden etwa
positive Effekte beim Ku-
scheln mit Hunden festge-
stellt. dpa

Geschmackvoll

Max is(s)t antiquarisch ...

Als studierter Archivar, Historiker und Bi-
bliothekar habe ich im Zusammenhang mit
meiner Leidenschaft fiir gutes Essen ein
ausgepragtes Faible fiir historische Koch-
biicher. Meine Sammlung aus Alt und Neu
nimmt inzwischen stattliche AusmaBe an.
Da kann man(n) seinem Geschmack in vol-
len Ziigen frénen. Kirzlich habe ich im Inter-
net ein ,Lexikon der Kiiche" aus dem Jahr
1929 sehr preisgiinstig ergattert. Das
stammt aus dem Geburtsjahr meiner Mutter,
der ich meine Liebe zum Kochen gréBten-
teils zu verdanken habe.

Das fast 800 Seiten umfassende Biichlein
liest sich wie ein spannender kulinarischer
Roman. Und verfiihrt auch zum Recherchie-
ren zu alten Bezeichnungen und dem Bezug
zu Gerichten, wie man sie heute zubereitet.
Dafiirlege ich mir eine Tabelle an, die ich viel-
seitig abrufen und womit ich meine Mahlzei-
ten recht kreativ gestalten kann. Heute

mochte ich Ihnen wieder einmal etwas aus
dem Meer auf den Tisch zaubern. Mengen-
angaben sind dabei eher Nebensache. Auf
die Machart kommt es an.

Dorsch nach pommerscher Art beschreibt
das Lexikon so: den Fisch entgréten, in Stii-
cke schneiden, salzen und in Wasser ko-
chen. Raus aus dem Topf und abtropfen las-
sen. Dann legen Sie in eine gefettete Auf-
laufform eine Schicht geschnittener, warmer
Pellkartoffeln, die mit Butterflockchen und
klein gehackten Zwiebeln bekrént werden.
Gewiirzt wird mit Salz und Pfeffer. Darauf
kommt nun eine Lage Fisch, der mit Reibe-
brot bestreut und siiBem Rahm iibergossen
wird. Das wiederholen Sie so lange, bis |h-
nen der Fisch ausgeht, oder die Auflaufform
ihren Fiillstand erreicht hat. Obenauf sollte
jedenfalls noch eine Kartoffelschicht pas-
sen, die ebenfalls mit Reibebrot, ersatzwei-
se grobem Paniermehl, und Butterfléckchen
bestreut ist. Rein in den vorgeheizten Ofen,
auf Sicht backen und final entweder stiirzen

oder portionsweise ausstechen. Da geht als
vollwertige Hauptmahizeit durch.

In meiner virtuellen Rezeptsammlung biete
ichlhnenauch noch einen Dorsch/Kabeljau
nach Backer- und flimischer Art an. Pro-
bieren Sie sich aus. Da der Autor des ein-
gangs erwéhnten Lexikons Richard Hering
heiBt, will ich Ihnen mit einem
Heringsgericht auch das

Gold der Ost- und Nordsee -
schmackhaft machen. Der
Namensgeber bietet unter
anderem eine Pfértner-Art
an.

Dafiir wird der ausgenom-
mene Hering eingekerbt,
indie Einschnitte mitge-
hackter Petersilie ver-
mischter Senf gege-
ben und alles in Butter
gebraten, final mit

der braunen Butter
tibergossen und mit

einem ,wonzigen* Tropfen Essig gewiirzt.
Geschmacklich interessant sind auch He-
rings-Kreationen nach russischer Art. So
beispielweise die kurldndische Variante, bei
der der Hering mehliert, gebraten und in
einer Form mit gebackenen Zwiebelringen
und Bratspeck bedeckt wird. Dariiber
kommt saure Sahne. Gewiirzt wird mit af-
ghanischer SoBe und Tomatenmus. Mit Par-
mesan bestreut und mit Butterfléckchen be-
krént wird auch dieser Fisch in der Réhre
gebacken. Zu beiden Varianten kann ich mir
gut knackige Bratkartoffeln vorstellen. In-
klusive des finalen Kém, versteht sich.
_ Fazit: Es ist durchaus nicht anti-

. quiert, sich der Kochweise der
Altvorderen zu bedienen. Es gilt
auch hier der Grundsatz: Ein
Blick ins Buch und zwei ins Le-
ben. Also in den Kochtopf ...

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



