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Feigen und Honig

Schon bei den alten Griechen war die Feige als Aph-
rodisiakum bekannt. Sei es wegen ihres Aussehens
oder wegen ihrer verfiihrerischen Siifle. Feigen
schmecken pur oder mit etwas Honig betriufelt, der
ebenfalls eine aphrodisierende Wirkung hat. Denn
Honig ist reich an Vitamin B und erhoht die Testos-
teron-Produktion, wirkt also beson-
dersbeim Mann stimulierend und
aphrodisierend.

Aphrodisiaka aus der Kiiche

Liebe geht ja bekanntlich durch den Magen - nicht nur am Valentinstag. Ein gemeinsames Essen bei Kerzenschein und
lauschiger Musik ist schon sehr stimmungsvoll. Vielen Lebensmitteln wird dariiber hinaus auch noch eine aphrodisie-
rende Wirkung zugesprochen. Sie sollen Appetit auf mehr machen. Hier eine kleine Auswahl.

Artischocken und Austern

Artischocken zihlen zu den Arzneipflan-
zen. Sie enthalten die Substanzen, die die
(Ostrogenausschiittung anregen und so-
mit besonders die weiblichen Sexualhor-
mone stimulieren. Die essbaren Teile der
Artischocke befinden sich in den Blit-
tern und im Boden.

Kaviar und Seafood

Kaviar, Meerestiere wie
Hummer oder Langusten |
und auch Fisch ent-
halten sehr viel Pro- S==
tein, was gut fiir die
Potenz ist. Eiweifs ist
grundsitzlich fiir viele Vorgiinge im

Chili

Der Klassiker: Austern enthalten viel
Zink und Jod - und regen damit die Sper-
mienbildung an. Gleichzeitig stimulie-
ren sie die Ausschiittung von luststei-
gernden Schilddriisenhormonen. Auch

menschlichen Kérper von Bedeutung.
Vorallem in Kombination mit Zink, das
ebenfalls in Schalentieren und Fisch
enthalten ist, kinnen Proteine ihre vol-
le aphrodisierende Wirkung entfalten.

Die scharfen kleinen Paprikascho-
ten werden wegen des in ihnen ent-
haltenen Capsaicins auch in Wir-
mepflastern zur Schmerzlinderung
verwendet. Die aphrodisierende
Wirkung der Chilis besteht dann
auch darin, dass einem wihrend
des Verzehrs recht heifs werden
kann - ob nun wegen der Chilis
oder der charmanten Dinner-Be-
gleitung ist Auslegungssache.

Mitmachen und Gewinnen

Gewinnen Sie die Traumkiiche
im Wert von 10 000 Euro!

Schiirze umlegen, leckere Gerichte kochen und
mit etwas Gliick eine Kiiche von Grambow &
Widmer gewinnen — so einfach geht es:

1. Rezepte fiir einen gesunden Tag inklusive
Zutatenliste einreichen.

2. Kurzer Steckbrief (Beruf, Alter - mind. 18 Jahre)
und ein paar Sitze zur eigenen Kochleidenschaft.
3. Bitte schicken Sie uns ein Foto von

sich sowie ihre Telefonnummer.

Fir Inre Bewerbung nutzen Sie unser

Online- Formular, die Mailadresse
kuechenlust@medienhausnord.de

oder Sie schreiben an:

medienhaus:nord

KW “Kiichenlust*

GutenbergstraBe 1

19061 Schwerin

Teilnahmeschluss ist Montag, der 12. Mérz, 18 Uhr.
Der Rechtsweq ist ausgeschlossen,

k Die Aktionsseite und das Formular unter

wwnenzdaluscherdut » el

der Optik von Austern wird eine aphro-
disierende Wirkung zugeschrieben.

Erdbeeren

Erdbeeren - am besten mit
Schlagsahne - sind der perfekte
Nachtisch fiir ein romantisches
Abendessen. Denn die siiflen Beeren stimu-
lieren das Nervensystem und die endokrinen
Driisen, die fiir die Ausschiittung von Sexual-
hormonen verantwortlich sind.

Champagner

Champagner gehiirt zur Verfiihrung wie rote
Rosen zum Valentinstag. In Mafen genossen,
entfaltet der Alkohol seine enthemmende, auf-
lockernde Wirkungals Aphrodisiakum. Am bes-
ten in Verbindung mit gepfefferten Erdbeeren
servieren - eine wahre Explosion fiir die Sinne.
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Kakao und Schokolade

Kakao und die Produkte, die aus ihm
gewonnen werden, enthalten viele
wertvolle Substanzen. Fiir die Liebe
besonders wichtig: Kakao enthilt
die Aminosdure Tryptophan, die zur
Potenzsteigerung beitragen soll und
somit auch die Ausdauer beim Lie-
besspiel steigern kann. Wichtiger
noch ist die stimmungsaufhellende
Wirkung, die man dem Kakao nach-
sagt. Gliicklich und zufrieden liebt
es sich einfach besser!

Geschmackvoll

Max is(s)t jeck...

Dass Deutschland in den letzten Tagen vom
Kap Arkona bis zur Zugspitze von Narren ge-
prégt ist, hat wohl jeder mitbekommen. Ob
das heute vorbei ist, kann man anzweifeln.
Kulinarisch gesehen gibt es trotz der einset-
zenden Fastenzeit genug Abwechslung, um
geschmackvoll zu parlieren und zu genieBen.
Da Jecken immer firr Uberraschungen gut
sind, soll heute mal von Kaviar die Rede sein.
Ich weiB, der gilt als Speise fiir Gourmets und
diejenigen, die sich als solche diinken. Sei's
drum: Ich ziehe mir an den Wochenenden
zum Friihstiick ganz ohne Gourmet-Alliren
ein kleines Glischen Forellen-Kaviar rein.
Samstag gehe ich damit sparsam um, damit
ich Sonntag véllern kann. In diesem Sinne ha-
be ich mich umgehdrt, ob man mit diesem
speziellen Genuss auch ein Gericht zuberei-
ten oder nérrisch schummeln kann.

| atrtaroe noht Fe aikt ainine Mathadoen fal-

schen Kaviar zu erzeugen. Zum Einsatz kom-
men etwa Saftvon Roter Bete, Perlsago oder
andere Dinge, die zumindest optisch geeig-
net sind, kaviartechnische Halluzinationen zu
erzeugen. Das ist aber den meisten Kiichen
zuviel Chemie. Joachim Rummel aus Boizen-
burg und Lars Degner aus Wismar haben ab-
gewunken, das sei nicht so ihr Ding.

Zum Gliick gibt's jedoch Jan Eric Petermann
vom Weinhaus Becker in GroBostheim bei
Aschaffenburg. Der ist offenbar ein Kaviar-
Narr und hat mir ein 4-Génge-Menii mit Ka-
viar vorgeschlagen. Das besteht aus: Kaviar-
Tiramisu auf einem Griinkernblini, Topinam-
bur-Suppe mit Kaviar-Tiramisu-Nocken,
WeiBem Heilbutt an Kartoffel-Kiirbis-Baum-
kuchen mit Kaviar-Konfit und einer Kaviar-
Praliné mit Fischvelouté auf Koriander-Ing-
wer-Schaum und Schwarzbrotcrumbles.
Alter Schwede, das haut rein. Wiahrend Max
den Kaviar spartanisch zum Friihstiickseiund

~hritrhon mit otwae | arhe vordriickt cotrt

Petermann die Delikatesse beispielsweise
als Nocken in Szene. Dazu verriihrt er 250
Gramm Mascarpone mit 125 Gramm steif
geschlagener Sahne und wiirzt mit etwas
Salz, Assam-Pfeffer und ein paar Spritzem
Zitrone. Dannzieht erden Kaviar seines
Vertrauens unter und sticht mit einem {
Essliffel Nocken ab, mit denen er die
Blinis, den Heilbutt oder die Suppe |
bekriint. Derabsolute Hohepunkt aber
sind die Kaviar-Pralinen. Zugegeben, die
sind etwas aufwendiger, der Genuss
umso kostlicher.

Und der geschmacklich umtriebige
Koch hat nach dem Motto ,es
muss nicht immer Kaviar
sein” sogar noch eine
Kaviar-Mogelpackung
parat. Dafiir nimmt er :
Perlsago und farbt den mit

frisch gepresstem Karot-
tancaft Nafiir nikt or don

Saftinkochendes Salzwasser, streutden Sa-
go ein und lisst das Ganze sieben bis zehn
Minuten quellen. Das soll auch mit Tinten-
fischblutgehen, meinter schmunzelnd. Obes
das im Handel gibt, ist nicht iiberliefert. Reine
Tinte empfiehlt er aber nicht.
Kombinieren wiirde er nicht nur den Kavi-
ar-Ersatz mit Sojabohnenkemen
und/oder Erbsen, die mit ihrer dezenten
SiiBe gut mit dem leichten Salzge-
schmack korrespondieren, Ich habe
das Menii-Rezept und andere
1, Kaviar-ldeen als Kaviar-
\ (D)Essertation zusammen-

gefasst. Versprochen ist
aber: Nichste Woche gibt's
| wieder was Ordentliches
~  zum Essen. In diesem Sin-
ne: Bitschiund Helau. ..

Michael H. Max Ragwitz
www_kulinarische-portraits.de



