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Gut zu wissen

In Kiirze

Aldi hebt

Das sind die neuen Food-Trends

Das Essen von morgen muss gesund und cool sein / Dabei landen auch immer haufiger Insekten als Protein-Quelle auf dem Teller

Internorga

,Einerseits

Eierpreise an
MULHEIM Die Eierpreise Von Markus Lorenz
sind in Bewegung geraten.
Aldi hat die Preise fiir die Insekten auf dem Teller,
10er-Packung Eier aus Bo- Roboter in der Kiiche, Hanf
denhaltung sowie Eier aus im Essen: Das seien einige
Freilandhaltung um jeweils der markanten Trends in
10 Cent angehoben, wie Restaurants und Kantinen,
eine Sprecherin von Aldi berichtete Food-Forscherin
Siid mitteilte. Demnach Karin Tischer gestern in
kosten zehn Eier aus Bo- Hamburg. Im Vorfeld der
denhaltung nun 1,29 Euro Gastromesse
und zehn Eier aus Freiland- (13. bis 17. Mirz) hat die
haltung 1,69 Euro. Auch bei Expertin die weltweit wich-
Lidl sind die meistverkauf- tigsten Entwicklungen in
ten Eier um zehn Cent je der Gastronomie unter die
10er-Packung teurer ge- Lupe genommen. Fiinf Me-
worden. dpa gatrends hat sie identifi-
ziert:
Krankenhauser »Genuss und Qualitat“

Das sind die Pole, zwischen
sparenam Essen den sich vieles abspielt. Ver-
BERLIN Laut einer neuen braucher wollen gesiindere,
Studie hat das Kranken- reduzierte Speisen (weniger
hausessen in Deutschland Salz, Zucker, Fette), der Ge-
nicht zu Unrecht einen nuss soll aber derselbe blei-
schlechten Ruf. Unter ande- ben. Tischer:
rem liege dies daran, dass wollen die Menschen, dass

am Essenbesondersgespart
werde, so die Untersuchung

das Essen leichter wird, an-
dererseits wurde nie so viel

des Deutschen Kranken- Schmalz gegessen wie zur-
hausinstituts, tiber die das zeit.“ Die Beliebtheit von
ARD-Mittagsmagazin be- pflanzlichem Essen (Plan-
richtete. Fiir Lebensmittel tarismus) nimmt weiter zu,
gaben Krankenhéuser 2018 so gibt es immer mehr
demnach im Durchschnitt Fleischprodukte, die Algen
3,84 Euro pro Tag und Pa- und Pilze enthalten. Zu-

tientaus. 2005 seien esnoch
4,45 Euro gewesen. KNA

gleich nimmt die Technisie-
rung der Gastrobetriebe zu.

Tischer: ,Vor dem Hinter-
grund des Fachkrifteman-
gels halten Roboter als K6-
che und Servicekrifte Ein-
zug in die Restaurants.“

Saucen

»Ein gigantischer Markt®,
sagt die Food-Expertin. Als
Aufstrich werde Mayonnai-
se wiederentdeckt, zugleich
gebe es ,wilde Geschmacks-
bomben“ aus der Moleku-
larkiiche.

Legeres Essen

Derurbane ,,Casual Style“ist
»mega angesagt®, sein lege-
res Symbol ist der Burger. Ti-
scher: ,Es ist cool, den indi-
viduell zusammengestellten
Burger beim titowierten
Truck-Food-Verkaufer zu ho-
len.“ Street Food erobert die
Restaurants, auch die Top-
Gastronomie. Zu diesem
Trend gehdren auch Bowls
als unkomplizierter Genuss
mit Loffel oder Stdbchen.
Und: Casual Food geht im-
mer Ofter online. Kunden
posten Fotos ihrer Speisen
iiber Instagram und Co. Erste
Apps ermoglichen das Be-
zahlen nicht mehr mit Geld,
sondern mit Beitréigen in so-
zialen Netzwerken. Und:
Friihstiick gibt es ldngst nicht
mehr nur morgens. Tischer:

Laut Food-Forscherin Karin Tischer sind individuell zusammen-

gestellte Burger angesagt.

»Der Trend geht zum 24-
Stunden-Friihstiick.“

Gesund und bequem
Verbraucher werden noch
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gesundheitsbewusster, ho-
len sich ihr Essen dabeiaber
immer hiufiger auf}er Haus.
Zu den Trendnahrungsmit-
teln gehoren aufier veganer,

gluten- und laktosefreier
sowie Diétkost kiinftig wohl
vermehrt Insekten als Pro-
tein-Quelle. Wiirmer und
Co. seien auf deutschen Tel-
lern zwar noch eher was fiir
Mutproben, sagt die Exper-
tin. Aber: Es liegen bei den
Behorden vermehrt Antré-
ge auf Zulassung fiir den
Buffalo-Wurm, den Mehl-
wurm und die Kurzfliigel-
grille vor. Nicht weniger
skurril ist das Aufkommen
von Cannabis-Restaurants,
etwa in den USA. Auch hier-
zulande werde Hanf in Spei-
sen salonfihig, heiflt es in
einer Studie. So verkaufte
Ritter Sport von seiner
Hanf-Schokolade sé@mtliche
100000 Tafeln binnen 44
Stunden.

Markthallen
In Grof3stidten wie Barce-
lona, Lissabon, Singapur

und Paris feiern Gastroan-
gebote in Markthallen gro-
e Erfolge. ,Essen ist das
neue Shoppen, sagt Karin
Tischer. Kunden genieflen
die grofie Auswahl von Spei-
sen an der Quelle des Han-
dels. Die Kombination aus
Social Dining, Sharing und
Individualismus im beson-
deren Flair treffe den Zeit-
geist.

ANZEIGE

Ein Tag die Schonheit yer
Kurischen Nehrung genieBen

Charmantes Baltikum
Litauen, Lettland und Estland

Wer die litauische Hauptstadt Vilnius, die Jugend-
stilmetropole Riga und das mittelalterliche Tallinn
mit lhren schénen Marktplatzen besucht, wird aus
dem Staunen kaum heraus kommen. Aber nicht nur
die Stadte bezaubern, sondern auch die reizvollen
Landschaften an der Ostseekiiste.

Inklusivleistungen:
® Flug von Hamburg nach Vilnius und zuriick von
Tallin
* 7 Hoteliibernachtungen in 3- und 4-Sterne-Hotels
* 7x Fruhstiick, 6x Abendessen
* Umfangreiches Ausflugspaket”
* Hohepunkte |hrer Reise:
- Stadtrundgénge in Vilnius, Riga, Tallinn
- Kurische Nehrung
- Orgelkonzert im Rigaer Dom
« Ortliche, Deutsch sprechende Reiseleitung
Termin: 14.06.-21.06.2020
Preis p.P.:
Doppelzimmer/-kabine
Aufpreis Einzelzimmer/-kabine

ab 1.475,- €
ab 315,- €

Veranstalter: e W

—
Gebeco

Gebeco GmbH

& Co KG,

Holzkoppelweg 19,

24118 Kiel

—_ Presse Reisen Nord GmbH & Co. KG
Wittorfer Str. 10, 24534 Neumiinster
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Kroatien
Mediterrane Lebensfreude

Die Uferstrale, die , Adria Magistrale”, ist das mit
Abstand GroRartigste, was die StraRenbauer an
irgendeiner Kiiste jemals angelegt haben. Klug und
kiihn ausgedacht, fhrt sie an alten Hafenstadtchen
und vertraumten Fischerdérfern, an zerkliifteten
Buchten und endlosen Badestranden vorbei.
Inklusivleistungen:
* Transfer ab/bis Haustiir (ab/bis Festland) zum Flug-

hafen Hamburg (ab/bis Meckl.-Vorp. zzgl. € 115 p.P)
 Flug ab/bis Hamburg nach Split
* 7 Nachte im 4*-Hotel in Tucepi inkl. Halbpension
* Umfangreiches Ausflugspaket
* Hohepunkte |hrer Reise:

- Ganztagesausflug Dubrovnik

- Ganztagesausflug Krka-Nationalpark

- Halbtagesausflug Split
* Audioguides wahrend der gesamten Reise
« Ortliche, Deutsch sprechende Reiseleitung
Termine: 04.05.-11.05.2020

29.09.-06.10.2020

Preis p.P.:
Doppelzimmer
Aufpreis Einzelzimmer

ab 1.315,- €
129,-€

Veranstalter:

& Tourbadour

Tourbadour -
Reisen mit Niveau,
Im Samtfelde 47,
33098 Paderborn

Leser.Reisen
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Geschmackvoll

Max is(s)t durchgedreht...

SchonvonKindesbeinenangehérte Hack zu
meinen Lieblingsspeisen. Ob nach Thiirin-
ger Art als Brotbelag, als Grundlage fiir ein
Tatar oder als Bratklops einfach zwischen
eine Semmel: kostlich. Auch ,falschen Ha-
sen”, der mit hart gekochten Eiern gefiillt ist,
schnabuliere ich gern. Und natiirlich ,Ko-
nigsberger Klopse*, die mein Vater zu Ehren
seiner Geburtsstadt oft selbstzubereitet hat.
Die habe ichauchvor 1989 in der Gaststétte
unter ihrem biirgerlichen Namen bestellt.
Egal, was auf der Karte stand. Je nach Welt-
anschauung haben das die Kellner mit er-
staunt-schnippischem Augenaufschlag
oder schelmischem Lacheln quittiert. War
mir egal...

Wir haben iibrigens das Fleisch meist selbst
durch Wolf gedreht. Das war frisch vom
Schlachter um die Ecke und keine durchge-
drehte Ware aus dem Kiihlregal vom Super-
markt, umhiillt vom dreifachen Volumen einer
Plastikschale. Aber das soll heute nicht das
Thema sein, obwohl ich Fleisch stets frisch
kaufe.

Die Klopse kiichentechnisch-ostpreuBi-
scher Provenienz werden bekanntlich ge-
kocht. Dazu die geschmackspragende wei-
Be SoBe. Ich biete lhnen aber heute eine
Kombination aus klassischem Hackbraten
und KapernsoBe an. Und ich méchte Sie
einmal mehr zum Experimentieren verlei-
ten. Fiir die SoBe schwitzen Sie eine fein
gewiirfelte Zwiebel in Butter an und
stéduben sie mit Mehl ab. Das alles wird
mit trockenem WeiBwein abgeldscht,
mit Gemiisebriihe aufgefiillt und aufge-
kocht. Final kommt noch etwas Sahne
hinzu. Gewiirzt und abgeschmeckt
wird mit Salz, Pfeffer und Zu-
cker, nach Geschmack

o

Die Konsistenz der SoBe bestimmen Sie
letztlich selbst. Das war die Pflicht.
Bei der kochenden Kiir miissen Sie sich nun
an den Hackbraten wagen. Das kann Durch-
gedrehtes aus Schwein und Rind, aber auch
aus Lamm oder/und Wild sein. Mischt man
Letzteres, empfiehlt es sich jedoch, noch et-
was Schwein unterzujubeln, damit das
Fleisch nicht zu ,drége” wird. Daraus eine
passable Masse zu kreieren ist natiirlich Ge-
schmackssache. Nicht fehlen diirfen fiir
mich fein gehackte Zwiebeln, ausreichend (!)
Knoblauch, gut dosiert eingesetzte und in
Milch eingeweichte Brétchenstiicke und
Eier. Zum Wiirzen des Ganzen miissen Salz,
Pfeffer, etwas Senf und Ol herhalten. Und zu
meinem Hackbraten kommen, an die Zube-
reitung der Konigsberger angelehnt, stets
noch fein gehackte Sardellenfilets. Das ist
sozusagen der geschmackliche Pfiff.
Dass das nun alles zu einer homogenen Mas-
se vermischt und geknetet werden muss, ist
wohl klar. Die kann aber statt mit einem
»schnéden” Ei auch etwas raffinierter gefiillt
sein. Wie wire es beispielsweise mit einer
wiirzigen, nicht zu fetten Blutwurst, die vom
Hack umhiillt wird? Und die sonst obligatori-
sche Rote Bete unter die Hackmasse zu ras-
peln, ist auch keine durchgedrehte Idee. Das
geformte Fleisch kann nun in einem Bréter,
aber auch in einem Bratschlauch gegart wer-
den. Eine knappe Stunde bei Umluftund
etwa 180 Grad sollte reichen.
N Angerichtet wird mit der SoBe. Als
. Beilagen eignen sich Baguette
oder frisches Brot ebenso wie die
gerade im Nordosten beliebten
Salzkartoffeln. Ich wiirde dazu auch
Wildreis nicht vom Teller schubsen.
Das Wichtigste aber ist und
bleibt gutes, frisch durch-
gedrehtes Fleisch.

"

Ihr Leserreisen-Team berat Sie gern:

Telefon 0800 2050 7403 (gebiihrenfrei) - www.svz.de/leserreisen
leserreisen @medienhausnord.de

auch mit ein paar Spritzern
Essig. Und natiirlich die

Kanarn nicht varannccan

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



