Gut zu wissen

In Kiirze

Eher Strafen
bei Stalking

Bundesjustizministerin
Christine Lambrecht
(SPD) will die Hiirden fiir
die Bestrafung von Stalking
senken und kiinftig auch
Nachstellungen im Netz
unter Strafe stellen. Auf3er-
dem sollen schwere Fille
hirter bestraft werden
konnen. Lambrecht rea-
gierte damit auf einen Be-
richt zur Auswertung der
gegenwirtigen Rechtslage,
den das Kabinett gestern in
Berlin billigte. Lambrecht
kiindigte konkrete Ande-
rungen an. Derzeit miisse
den mutmafilichen Tétern
ein ,,beharrliches“ Nach-
stellungsverhalten nachge-
wiesen werden, das die Le-
bensgestaltung des Opfers
»schwerwiegend“ beein-
trichtigen konne. Im Ge-
setz solle das Wort ,,be-
harrlich“ durch ,wieder-
holt“ und das Wort
»schwerwiegend“ durch
wHhicht unerheblich® er-
setzt werden, so die Minis-
terin. epd

Corona: Wetter
spielt eine Rolle

Saisonale Wetterbedin-
gungen spielen zyprischen
Forschern zufolge eine
unterschitzte Rolle beim
Verlauf der Corona-Pande-
mie. Deshalb sollten Wet-
terdaten stirker in Modelle
zur Ausbreitung des Virus
einbezogen werden,
schreiben Dimitris Drika-
kis und Talib Dbouk von
der University of Nicosiain
Nikosia (Zypern) im Fach-
magazin ,,Physics of Flu-
ids“. In ihrer Arbeit erwei-
terten sie ein klassisches
Modell zum Pandemiever-
lauf um einen Index, der
Luftfeuchtigkeit und -tem-
peratur sowie Windge-
schwindigkeit beriicksich-
tigt. So seien hohe Tempe-
raturen im Sommer fiir die
Ubertragung des Virus
eher schlecht. dpa

Braukunst der Monche

Weltweit gibt es nur rund ein Dutzend authentische Trappistenbiere / In den Markt kommt Bewegung

Nach Jahrzehnten der Bier-
Vereinheitlichung durch die
groflen Konzerne geht der
Trend seit einiger Zeit voll in
die Gegenrichtung: ,Craft-
Biere“ und Bier-Individualis-
mus ziehen rund um den Glo-
bus. Mit dabei: die zuriickge-
zogen lebenden Monche des
Trappisten-Ordens.

Weltweit gibtes nur 13 oder
14 sogenannte authentische
Trappistenbiere: sechs davon
aus Belgien (Westvleteren,
Westmalle, Achel, Chimay,
Rochefort und Orval), zwei
aus den Niederlanden (Ko-
ningshoeven, Zundert), eines
aus Osterreich (Engelszell),
einsaus Italien (Tre Fontane),
eines aus Spanien (Cardena),
eins aus den USA (Spencer,
Massachusetts) und seit 2018
eines aus England (St.Bern-
hard, Leicestershire). Bei
einem weiteren aus Frank-
reich ist die Authentizitit wa-
ckelig: Es firmiert zwar unter
der Abtei Mont-des-Cats in
Godewaersvelde, wird aber in
der belgischen Trappistenab-
tei Scourmont bei Chimay
hergestellt.

Belgien hat seinen ganz
speziellen Zugang zur Brau-
kunst, inspiriert durch das
gesetzliche Verbot hochpro-
zentigen Alkohols im Zuge
des Ersten Weltkriegs; Stark-
biere traten an dessen Stelle.
Der Trappistenorden wur-
zelt im frithen 12. Jahrhun-

nur in kleinen Mengen erhéltlich.

dert; seine Hauptaufgaben
sind Gebet und Arbeit. Und
zur Arbeit gehdrt nun mal
auch das Brauen. Der Alko-
holgehalt von Trappistenbie-
ren liegt zwischen sechs und
zwolf Prozent. Sie werden
zwar nicht nach dem deut-
schen Reinheitsgebot, aber
doch nur aus natiirlichen
Rohmaterialien hergestellt:
Quellwasser, Gerstenmalz,
Hopfen, Zucker und Hefe. In

der Flasche findet eine zwei-
te Gdrung statt.

In der Acheler Benedictus-
Abdij in der Provinz Limburg
ist es nun passiert, wie belgi-
sche Medien berichten.
Schon 2011 wurde der auf
wenige Monche geschrumpf-
te Konvent der Mutterabtei
Westmalle unterstellt und
bis 2018 auch von dort ver-
waltet. Seit 2018 beherbergt
das Kloster an der Grenze zu

Vond

Das belgische Trappistehbier Westvleteren wurde wiederholt zum besten Bier der Welt gekiirt, istjedoch
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den Niederlanden eine Ge-
meinschaft der ,Fazenda da
Esperanca“, ein internatio-
nales Selbsthilfeprojekt fiir
Drogenabhingige und margi-
nalisierte Jugendliche. Die
fldmische Zeitung,,De Stand-
aard“berichtet, mit dem Ver-
schwinden der letzten Brii-
der aus Achel sei zwangslidu-
fig der Verlust des Etiketts
der Internationalen Trappis-
tenvereinigung verbunden,

die fiir die authentische Her-
kunft des Bieres biirgt. Selbst
wenn die Produktion inner-
halb der Mauern der Abtei
aufrechterhalten und die Ge-
winne weiter fiir wohltitige
Zwecke verwendet wiirden,
sei die letzte Bedingung nicht
mebhr erfiillt: Die Produktion
muss von Monchen iiber-
wacht werden. Achel werde
weiter sein Bier herstellen;
doch Status und Qualitits-
siegel als ,authentisches
Trappistenbier seien perdu.

Angesichts dieser strengen
Regeln haben Trappisten-
brauereien nach eigenen An-
gaben oft Schwierigkeiten,
die wachsende Nachfrage zu
befriedigen. Das beste Bei-
spiel ist Westvleteren. Wie-
derholt zum besten Bier der
Welt gekiirt, ist es doch nur
inkleinen Mengen erhaltlich.
Dabei rennt ihnen die Welt
des 21. Jahrhunderts die Bu-
de ein. In Gaststitten werden
locker 15 Euro pro Flasche
abgerufen.

Nur ganz behutsam passen
sich die Ménche dem wach-
senden Druck der Konsum-
gesellschaft an. Um dem
wachsenden Schwarzhandel
zu begegnen, bieten sie seit
2019 auch Online-Bestellun-
gen fiir Selbstabholer an. Seit
Januar lduft nun erstmals ein
(stark begrenztes) Pilotpro-
jekt zur Auslieferung nach
Hause. KNA

Anpassung an die digitale Welt

Die Bundesregierung will
das Urheberrecht mit der
grofiten Reform seit zwei Jahr-
zehnten an die digitale Welt
mit Internetplattformen an-
passen. Das schwarz-rote Ka-
binett beschloss gestern einen
Gesetzentwurf, wie das Bun-
desjustizministerium in Berlin
mitteilte. Nun miissen sich
Bundestag und Bundesrat da-
mit befassen. Bis Juni muss

Deutschland bereits verab-
schiedete entsprechende EU-
Richtlinien in nationales Recht
iibertragen haben.

Die Reform soll das rechtli-
che Verhiltnis zwischen Urhe-
bern, Internet-Plattformen
und Nutzern festlegen, etwa
beim Hochladen von urheber-
rechtlich geschiitzten Fotos,
Artikelteilen oder Videoaus-
schnitten. Es soll auch um

neue Regeln gehen, wie Urhe-
ber an der Wertschopfung von
Plattformen beteiligt werden.
Das Vorhaben ist bei Vertre-
tern vieler Seiten in Einzel-
punkten umstritten, Medien-
und Musikbranche etwa sahen
Schlupflocher. Im Kern des
Gesetzespakets gehtesum Re-
geln fiir das Hochladen von ur-
heberrechtlich ~ geschiitzten
Inhalten auf Internetplattfor-

Kabinett beschlieBt Urheberrechtsreform / Plattformen sollen verantwortlich sein

men. Eckpunkte: Upload-
Plattformen sollen kiinftig
grundsitzlich fiir hochgelade-
ne Inhalte urheberrechtlich
verantwortlich sein. Aus der
Haftung konnen sich Dienste-
anbieter zum Beispiel be-
freien, wenn sie Lizenzen fiir
geschiitzte Werke abschlie-
Ben. Rechteinhaber sollen
einer Plattform auch anzeigen
konnen, wenn sie nichtwollen,

dass ihre Werke hochgeladen
werden. Dann muss der Anbie-
ter diese Inhalte herausfiltern.
Der Nutzer wird iiber die Blo-
ckierung informiert. Auch das
Instrument eines sogenann-
ten roten Knopfes ist geplant.
Demnach sollen Rechteinha-
ber einer Plattform anzeigen
konnen, wenn unerlaubte In-
halte bereits hochgeladen wor-
den sind. dpa

Geschmackvoll

Max is(s)t patriotisch...

Bei mir fangt jeder Tag mit dem ,Studium*
der Zeitung und der einschlagigen Neuig-
keiten sowie der Ergénzung meiner virtuel-
len Rezeptothek an, die inzwischen fast
14000 Gerichte umfasst. Auf diesem Weg
habe ich kiirzlich Schnitzel gefunden, die
Koch Reiner Neidhart aus Karben fiir ,hes-
sische Patrioten* kreiert hat. ,Ach du nasser
Amazonas“, war mein erster Gedanke, jetzt
drehen die Hessen total am Rad. Aber im-
merhin mal etwas abseits von ,Frankfotter
Grie SoB*, die ich jedoch geschmacklich in-
zwischen zu schitzen weiB. Kommt eben auf
die Kombination an.

Kurzentschlossen lasse ich mich auf die pa-
triotische Schnitzel-Variante ein und mir als
Antwort dazu etwas einfallen. Versprochen.
Fiir vier Personen wiirfeln Sie eine Zwiebel
und braten die mit 100 Gramm gewiirfeltem
Schinkenspeck kurz an. Das Ganze [6schen
Sie mit zwei Zentilitern Apfelessig ab. Nun

kommen etwa 120 Gramm Sauerkraut mit
100 Gramm gewiirfeltem Handkase und
zwei Essléffeln Paniermehl in die Pfanne. Al-
les gut vermischen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und leicht diinsten. Das ist die
hessisch-patriotische Fiillung. Die kommt auf
die moglichst groBen, flach geklopften und
ebenfalls mit Salz und Pfeffer gewiirzten
Schnitzel. Nun wird das beschichtete Fleisch
zusammengeklappt und an den Réndern fest
angedriickt. Jetzt werden die vier Fleischta-
schen leichtin Mehl gedriickt, durch vier auf-
geschlagene Eier gezogen und in Panier-
mehl gewdlzt. Diesen Vorgang kann man
auch wiederholen. Die Fleischtaschen wer-
den nun in Rapsal von beiden Seiten hell-
braun angebraten und im Backofen bei 190
Grad bis zu zehn Minuten gegart.

Als Beilage hat der Koch Himmel und Erd-
dppel kreiert. Dafiir waschen, schrubben
und halbieren Sie etwa 350 Gramm kleine
Kartoffeln. Auch etwa 200 Gramm Apfel wie
Boskop werden vom Kerngehéuse entfernt

und in gleichméBig groBe Stiicke geschnit-
ten. Alles rein in die Pfanne, mit Rapsél an-
braten,dann bei 190 Grad bis zu 20 Minuten
garen. Final kommen darunter noch ge-
schnittener Friihlingslauch, die Hessen nen-
nen das wohl Schlotten, fein geschnittene
Petersilie und gezupfter Majoran. Probiert
und samt Schnitzel fiir gut befunden.

Die Hessentrinkendazuein,gudes

Stéffsche von einem hessischen -

Appelwoiwinzer“. Die Antwort auf
diese kulinarische Herausforde-
rung ist (m)eine norddeutsche Va-
riante.

Probieren Sie das Ganze mit gro-
Ben Kammscheiben, die ge- v
wiirzt und mit siiBlichem g
Bautz'ner Kremser-Senf be-
strichen werden. Darauf
kommen in mit Apfelkorn
versetztem Apfelcidre
marinierte, fein geschnit-
tene gedorrte Apfelschei-

ben, die mit gut gewiirztem Hack und geros-
teten, kleinen Brotwiirfeln vermischt wer-
den. Diinne Schinkenspeckscheiben oben-
auf. Einschlagen, panieren und wie gehabt
braten und garen.
Dazu passen mit Majoran versetzter Kartof-
felstampf und etwas SoBe, die man aus
Fleischfond zubereiten kann. Der Appelwoi
wird mit einem ,Mann un Fru" ersetzt. Da-
mit sind auch die Norddeutschen gutim
patriotischen Rennen.
InSachen gefliigelte Worte zum Thema
4Patriotismus* habe ich tibrigens vie-
les gefunden, was hier eher missver-
standlich wire. Ich halte es nur
., salomonisch mit Christian
Morgenstern. Der meint,
dass Patriotismus ein Ge-
fiihl ist, das zehn andere
frisst...

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



