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Gut zu wissen

In Kiirze

Schutz vor
Haien

Australiens berithmtes
Korallenriff erhilt einen
neuen, speziellen Schutz
vor Haien. Am Great Bar-
rier Reef sollen ,,smarte“
Unterwasserfanghaken
installiert werden, wie die
Regierung des Bundes-
staats Queensland gestern
ankiindigte. Wenn Haie
am Koder anbeifden, wird
das iiber eine Boje gemel-
det. Die Tiere konnen
dann gefangen und zu
einer anderen Stelle ge-

bracht werden. dpa
HIV-Impfstudie
eingestellt

Ein klinischer Test an
einem HIV-Impfstoff in
Siidafrika ist mangels
Wirksamkeit eingestellt
worden. ,)Diese Entschei-
dung wurde getroffen, weil
ein unabhingiges Daten-
und Sicherheits-Uberwa-
chungsteam in einem Zwi-
schenbericht herausfand,
dass der Impfstoff kein
HIV verhindert“, heif3t es
in einem Bericht der US-
nationalen Gesundheits-
behérde NIH. Die stidafri-
kanische Forschungsorga-
nisation SAMRC bestitigte
die Einstellung. dpa

ANZEIGE

Einen

Landschaften an der Ostseekiiste.
Inklusivleistungen:

von Tallin

 7x Friihstiick, 6x Abendessen
* Umfangreiches Ausflugspaket

Héhepunkte lhrer Reise:

® Kurische Nehrung

* Orgelkonzert im Rigaer Dom
Termin: 14.06.-21.06.2020
Preis p.P.:

Doppelzimmer

Aufpreis Einzelzimmer

Veranstalter: [

Gebeco

Gebeco GmbH
&CoKG,
Holzkoppelweg 19,
24118 Kiel

E-Mai

Welches Wasser passt zum Steak?

Martin Metzinger und Armin Schénenberger kennen als Wassersommeliers feine Unterschiede

Fiir ein gutes Glas Wasser
ignoriert Martin Metzinger
auch schon mal teuren
Champagner. Priifend ldsst
der 57-Jihrige die Fliissigkeit
iiber die Zunge gleiten.
»Schmeckt leicht karboni-
siert“, sagt er und schnup-
pert an der Sprudelflasche.
»Riecht neutral.“ Metzinger
ist zufrieden: Das Wasser hat
den Test bestanden.

Der Mann aus dem pfilzi-
schen Dirmstein ist Wasser-
sommelier - und damit im
Weinland  Rheinland-Pfalz
nahezu ein Exot. Metzinger
kann dariiber lachen. Das Ge-
schift mit Mineralwasser
boomt in Deutschland und
ist lingst ein Wirtschaftsfak-

tor. Lagder Konsum 1970 bei ~ Grundnahrungsmittel ~ der

Schenkt sich gerne ein Glas Wasser ein: Der Wassersommelier Martin Metzinger beréat auch Lokal-
besitzer, welches Wasser sie anbieten sollen.

als Dozenten den etwa 20
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Herr Metzinger? Der Exper-

nehmen. Das schmeckt viel-
leicht erdiger, aber er wird
den Effekt spiiren®, zéhlt der
Experte auf.

Wasser ist nicht gleich
Wasser, das sagt auch Met-
zingers Kollege Armin Scho-
nenberger. Der 52-Jdhrige ist
auch einer von derzeit rund
160 zertifizierten Wasser-
sommeliers in Deutschland -
und einer von zwei Wasser-
sommeliers im Saarland.
»Wasser ist heute ein Trend-
produkt, sagt der Mann aus
Riegelsberg. Schénenberger
ist selbststindig als Wasser-
sommelier titig und bietet
Schulungen sowohl fiir inter-
essierte Endverbraucher als
auch fiir Gastronomen und
den Getrinkefachgrofthan-

12,5 Litern je Einwohner,
wurden dem Verband Deut-
scher Mineralbrunnen zufol-
ge 2019 durchschnittlich et-
wa 141,7 Liter Mineralwasser
pro Kopf  getrunken.
Deutschland, sagt Metzinger,
sei ein Mineralwasser-Schla-
raffenland.

Wohl nur wenige kdnnen
iiber ein Glas Wasser so span-
nend erzéhlen wie er. Wenn
der Mann mit der markanten
Brille von Kohlensdure und
filternden Erdschichten
spricht, gldnzen seine Augen.
»Wasserwar schonimmerein

Menschheit - und Mineral-
wasser ist die Krone, ein Kul-
turgut®, sagt er. Seit zehn
Jahren arbeitet Metzinger
nun fiir einen Mineralbrun-
nen-Betrieb aus dem Kreis
Ludwigsburg in  Baden-
Wiirttemberg.

Doch was genau macht ein
Wassersommelier? Und wie
wird man das? Metzinger
tippt auf zwei Aktenordner.
,Die musste ich fiir mein Zer-
tifikat im Institut Doemens
bei Miinchen durcharbeiten.
Da bringen Koryphiden der
deutschen Wasserindustrie

Schiilern des jeweiligen Kur-
ses alles bei.“ Mit dem Fach-
wissen kann Metzinger etwa
Lokalbesitzer beraten, wel-
ches Wasser sie anbieten sol-
len. ,JIch gebe auch Preis-
empfehlungen. Der Markt ist
eng, und die Unternehmer
sollen Erfolg haben.“ Auch
Privatpersonen kann er bera-
ten - etwa, welches Wasser
am besten zum kriftig ge-
wiirzten Steak passt.

In Supermirkten reihen
sich Mineralwassersorten
oft iiber viele Meter. Wel-
ches sollte man nehmen,

telacht. ,,Das ist so, als wenn
Sie den Arzt fragen: ,Wie
kann ich gesund werden?“
Es komme auf viele Details
an. ,,Erstens muss das Mine-
ralwasser schmecken. Zwei-
tens sollte man auf die Inhal-
te achten. Wer leicht zu
Muskelverspannungen

neigt, sollte ein Wasser mit
mehr Magnesium nehmen,
wer etwas fiir die Knochen
tun will, sollte auf Kalzium
achten. Und wer Verdau-
ungsprobleme hat, sollte ein
Wasser mit mehr als 1000
Milligramm Sulfat zu sich

del an.

Mit oft schicken Modepro-
dukten wie norwegisches
Gletscherwasser oder Re-
genwasser aus Tasmanien
kann Schonenberger nicht
viel anfangen. Er bevorzugt
regionale Erzeugnisse. ,,Nir-
gendwo in Europa ist die
Qualitit und Vielfalt der Mi-
neralwisser so hoch wie in
Deutschland, sagt Schénen-
berger. Zudem sei der CO,-
Abdruck eines importierten
Getrinks oft viel ungiinstiger
als bei heimischen Produk-
ten. dpa

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

 Flug von Hamburg nach Vilnius und zuriick

* 7 Hoteliibernachtungen in 3- und 4*-Hotels

o Ortliche, deutsch sprechende Reiseleitung

 Stadtrundgange in Vilnius, Riga, Tallinn

Presse Reisen Nord GmbH & Co. KG
Wittorfer Str. 10, 24534 Neuminster

Telefon 0800 2050 7108 (gebiihrenfrei

medienhaus:nord

Tag die Schonheit de

. Kurischen Nehrung genieBen

Charmantes Baltikum

Litauen, Lettland und Estland

Vgl inkl. Lemberg

Schienenkreuzfahrt

Kulturschitze Siidpolens

Breslau - Lemberg - Krakau

Erleben Sie die abwechslungsreichen Regionen
Schlesien und Galizien und deren interessantesten
Stadte auf ungewdhnliche Weise per Sonderzug!
.Gemdtlich reisen im Stil der alten Zeit”, lautet die
Devise im CLASSIC COURIER. Genief3en Sie im
nostalgischen Ambiente komfortabler Schnellzug-
wagen der 60er bis 80er Jahre die vorbeiziehenden
Landschaften.

Inklusivleistungen:

 Fahrt im Sonderzug ab/bis Hamburg-Harburg

* Sitzplatzreservierung im 1. Klasse- oder Club Abteil

« 6 Ubernachtungen in Hotels der gebuchten
Kategorie inkl. Halbpension

* Ausfiihrliches Ausflugsprogramm

* Gepacktransfer zwischen den Hotels

* Deutsch sprechende Reiseleitung

Termin: 25.08.-31.08.2020

Preis p.P.:

ab 1.475,-¢ Doppelzimmer ab 1.245,- €
315,-¢ Aufpreis Einzelzimmer ab 175,- €
ab98,- €

Aufpreis Sitzplatz Club-Abteil

Reisevariante auch
ohne Lemberg
méglich/

mehr Zeit in Krakau

Veranstalter:
DNV-Touristik GmbH,
BolzstralRe 126, 70806 Kornwestheim

Leser.Reisen

Ihr Leserreisen-Team berat Sie gern:

www.shz.de/leserreisen
eserreisen @shz.de

Geschmackvoll

Max is(s)t heiBhungrig...

Manchmal iiberfallt mich der HeiBhunger.
Dann génne ich mir etwas Deftiges in Form
von Burgern, Croques, Déner oder gefiilltem
Fladenbrot. Je nach Geschmackserlebnis ist
der HeiBhunger dann mehr oder weniger
schnell verflogen. Kiirzlich war ich in Berlin
und habe im Restaurant ,Golvet" Sterne-
koch Bjorn Swanson besucht, der auch
schon im Gutshaus Stolpe vorziiglich aufge-
tischt hat. Dass der Kiichenchef mit dem
stahlharten Blick eines Charles Bronson
aberauch heiBhungrige Vorlieben hat, wuss-
te ich noch nicht.

Er bietet in (s)einem weiteren Restaurant
»The Dawg" Hot Dogs an. Das sind die volu-
mindsen Dinger, die eine Wurst und weitere
Zutaten geschmackvoll umhiillen. Alter Fal-
ter, das hat mich umgehauen. Geschmacks-
technisch. Von nordafrikanischer Merguez
tiber simple Schweinswurst bis hin zu Enten-
und WeiBwurst sowie vegetarischer Shiita-
ke-Wurst zaubert der Koch Kompositionen,
die auch einen Feinschmecker iiberzeugen.
Muss ja nicht jeden Tag sein.

Ich méchte heute dazu anregen, lhrem gele-
gentlichen HeiBhunger mit kreativen Hot
Dog-Variationen lhrer Wahl zu begegnen.
Was Sie dabei fiir eine Wurst wihlen, ist
eigentlich wurscht. Aber fiir die Garnitur ge-
be ich Ihnen gern Anregungen. Geeignet

ist je nach Wurstsorte beispielsweise
Kimchi, also fermentiertes Kohlgemii-
se koreanischer Art aus Chinakohl
und Rettich. Ersatzweise kénnen Sie
sich auch mit Sauerkraut behelfen,
dem Sie Knobi und andere Gewiirze
beigefiigen.

Probieren Sie sich aber mal an
einem Gurken-Kimchi aus,
mitdem Sie die Wurstvon
der Kréautersau genuss-
vollkombinieren. Dazu le-
non Sie noarhilte kloin

gewiirfelte Gurken mit reichlich grobem
Meersalz in Wasser ein. Nach einer halben
Stunde raus aus dem Wasser, abspiilen,
leicht trocken tupfen. AuBerdem stellen Sie
eine Mischung aus fein gehacktem Schnitt-
knoblauch, Friihlingszwiebeln, Ingwer,
Knoblauch, Chili-Paste oder -Pulver, etwas
FischsoBe sowie Zucker und Sesamsamen
her. Das alles wird mit den Gurken vermischt
und eventuell noch eine Weile mariniert.
Dann kann das Kimchi mit der Wurst und
dem Baguette vermahlt werden.
Als stolzer Besitzer von Merguez sollten Sie
mit scharferen Geschiitzen wie Harissa-Pa-
ste auffahren. Die kann man wie anderes ver-
meintlich Exotische im gut sortierten Super-
markt kaufen. Weitere heiBe Wurst-ldeen
gibt's wie immer an bekannter Stelle im Inter-
net. Einen bayerischen ,heiBen Hund" kén-
nen Sie beispielsweise mit einer WeiBwurst,
Sauerkraut, siiBem Senf, Rostzwiebeln und
Kése herstellen. Recht gut macht sich auch
ein Coleslaw-Krautsalat mit Chilibrot.
Fiir die Umhiillung kénnen Sie diverse Ba-
guette oder Maxi-Brotchen verwenden. Ein
Hingucker aber ist selbst gebackenes
schwarzes Brot. Geht relativ einfach: Fiir ein
Pfund Brot wird aus etwa 300 Gramm Mehl,
knapp 200 Milliliter Wasser, knapp ein
Gramm Hefe, etwa 10 Gramm Salz und
ebenso viel Aktivkohle ein Teig hergestellt
und geknetet. Letztere sollte in Wasser
aufgelost worden sein. Sonst
knirscht esim Gebiss. Einen Tag ru-
*  henlassen. Brote formen und auf
Sicht backen. Der Aha-Effekt: Das
Brot ist rabenschwarz und ergibt
tolle farbliche Kontraste, schmeckt
aber nicht nach Kohle. Denn die
braucht man auch bei HeiB-
hunger nicht. Héchstens
zum Bezahlen.

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



