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Gut zu wissen

In Kiirze

Unzufrieden mit
Familienleben

Die Zufriedenheit mit
dem Familienleben und
dem Leben allgemein ist
bei Eltern in Deutschland
laut einer Studie zu Be-
ginn des Jahres unter ver-
schirften Corona-Ein-
schrinkungen gesunken.
Insbesondere die Zufrie-
denheit mit dem Familien-
leben sei aktuell wie be-
reits im Frithjahr 2020 im
ersten Lockdown deutlich
geringer ausgeprigt als
vor der Covid-19-Pande-
mie, teilte das Deutsche
Institut fiir Wirtschafts-
forschung (DIW) gestern
in Berlin mit.

Die Analyse basiert auf
einer Befragung von 1376
Miittern und Vitern mit
Kindern unter 16 Jahren
im Haushalt. Miitter wei-
sen den Daten zufolge im
aktuellen Shutdown - wie
schon im vergangenen
Frithjahr - ein geringeres
Wohlbefinden auf als Vi-
ter. Auch Faktoren wie Bil-
dung und Haushaltsein-
kommen machten einen
Unterschied, erkliren die
Forscher. KNA

Apfelwein bald
Kulturerbe?

Der Apfelwein Viez soll
nach dem Willen der Trie-
rer Viezbruderschaft im-
materielles Kulturerbe
werden. Der Verein will das
Getrink nun in das bun-
desweite Verzeichnis der
Weltkulturorganisation
Unesco aufnehmen lassen
und erhalt dafiir Zuspruch
von der rheinland-pfilzi-
schen Ministerprésidentin
Malu Dreyer und dem Trie-
rer Oberbiirgermeister
Wolfram Leibe (beide
SPD). Das teilte der Verein
jetzt mit. Dreyer rechnet
dem Vorhaben demnach
»gute Chancen“ zu. Viez ist
ein sdurehaltiger Apfel-
wein, der meist aus klei-
nen, sauren Apfeln gewon-
nen wird. KNA

Zu sufd, zu salzig, zu fettig

Foodwatch-Report warnt: Social-Media-Stars animieren Kinder zu ungesunder Ernéhrung

Von Elke Schrider

Diejunge Youtuberin Vikto-
ria verkiindet lauthals eine
Uberraschung fiir ,,ihre beste
Freundin®. Sie blickt so aufge-
regt in die Kamera ihres
Smartphones, als sei es ihr
Geburtstag und alle Follower
eingeladen, an dem kleinen
gedeckten Kaffeetisch mit
Luftballons herum Platz zu
nehmen. Tatsdchlich ,iiber-
rascht“ sie ihre Kollegin Sari-
na mit der ersten Torte unter
derMarke des Duos,,Springin
eine Pfiitze!“, die mitder Kon-
ditorei Coppenrath & Wiese
entstand.

Fiir Sarina ,,der beste Tag in
ihrem Leben“. Kein Wunder,
denn allein dieses Werbe-Vi-
deo wurde fast eine halbe Mil-
lion Mal angesehen, bekam
mehr als 100000 Likes laut
Verbraucherschutzorganisa-
tion Foodwatch.

Tausende solcher Beitrige
und Videos auf den Plattfor-
men Youtube, Instagram und
Tiktok von Influencern mit
Millionen jungen Followern
in Deutschland, darunter Si-
mon Desue und Julia Beautx,
hat Foodwatch fiir den ,,Junk-
fluencer“-Report im Jahr
2020 untersucht. Thr Ergeb-
nis: Lebensmittelkonzerne
wie McDonald’s, Coca-Cola,
Red Bull oder Haribo setzten
gezielt auf junge Social-Me-
dia-Stars, um ungesunde Pro-
dukte an Kinder und Jugend-
liche zu vermarkten. Nach
Auffassung von Foodwatch
fordere die Industrie mit die-
sem Online-Marketing ,an
der elterlichen Kontrolle vor-
bei“ Fehlerndhrung und Fett-

,Uberraschung: Influencerin Sarina prasentiert die erste ,Spring in eine Pfiitze!“-Tort
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e. Auch ist sie ein lukratives Werbegesicht fiir McDo-

nald's. Allein auf Instagram hat sie eine Million Follower. Die Youtuber Julia Beautx und Jonas Ems werben fiir Schokolade. Und Simon
Desue (im Uhrzeigersinn) sammelt ,Naschgesichter*.

leibigkeit bei Kindern und Ju-
gendlichen.

»Kinder und Jugendliche
entwickeln schon frith Ernih-
rungsgewohnheiten, die ihre
Gesundheit lebenslang beein-
flussen®, unterstrich Prof. Dr.
Berthold Koletzko, Vorsitzen-
der der Stiftung Kinderge-
sundheit an der Kinderklinik
der Universitit Miinchen,
gestern bei der Vorstellung
des Reports. Seit langer Zeit
forderten die Kinder- und Ju-
gendarzte bereits, ,,diean Kin-

der und Jugendliche gerichte-
te Werbung - darunter auch
die subtile und oft schwer
durchschaubare ~ Werbung
iiber soziale Medien - zu be-
schrinken. Denn die aller-
meisten Produkte sind unaus-
gewogen und fordern ernih-
rungsbedingte  Krankheiten
wie Typ-2-Diabetes.“

Doch Victoria und Sarina
setzen in einem Statement
gegeniiber ARD-,Report
Miinchen“ auf Eigenverant-
wortung ihrer jungen Follo-

wer. Coppenrath & Wiese ver-
weist auf Anfrage unserer Re-
daktion im Hinblick auf die
Zusammenarbeit mit den
Youtuberinnen darauf, dass
es sich bei der ,,Spring in eine
Pfiitze!“-Torte ,um ein Ge-
nussprodukt fiir besondere
Anlisse, nicht fiir den Alltags-
gebrauch handele.
Foodwatch fordert die zu-
stindige Bundesernidhrungs-
ministerin  Julia Klockner
(CDU) auf, ob im Internet,
Fernsehen oder Supermarkt
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das ,,Kindermarketing fiir un-
gesunde Produkte“ gesetzlich
strenger zu regulieren. Der
Ruf nach strengerer gesetzli-
cher Regelung kam gestern
auchvom Verbraucherzentra-
le Bundesverband (vzbv): Sei-
ner Meinung nach sei die frei-
willige  Selbstverpflichtung
der Wirtschaft im Bereich
Kindermarketing ,weitestge-
hend“ wirkungslos, denn Le-
bensmittel mit viel Zucker,
Fett oder Salz wiirden weiter-
hin an Kinder vermarktet.

Viele Griinde fiir Verzicht auf Siufligkeiten

Jeder dritte Deutsche hat
einer Umfrage zufolge schon
einmal zeitweise auf Siifdig-
keiten verzichtet. Dabei woll-
ten die meisten (62 Prozent)
einen erhchten Siiligkeiten-
konsum ausgleichen etwa im
Nachgang zu Weihnachten,

wie der Bundesverband der
Deutschen Siifiwarenindust-
rie (BDSI) gestern in Bonn zu
Beginn der Fastenzeit erklir-
te.

37 Prozent gaben eine Diit
als Grund an, 27 Prozent ver-
zichteten aus religitsen

Griinden auf Siifdes. Fiir den
Rest waren Gesundheit (21
Prozent) und Sport (13 Pro-
zent) ein Anlass zu fasten.
Laut BDSI handelt es sich um
eine reprasentative Verbrau-
cherumfrage des Marktfor-
schungsinstituts Respondiim

Auftrag des Verbands. Die Be-
fragten konnten mehrere
Griinde wihlen. Die rund sie-
benwéchige christliche Fas-
tenzeit hat gestern begonnen
und endet an Ostern. Tradi-
tionell verzichten Christen in
dieser Zeit auf Genussmittel

wie Sii3igkeiten, Fleisch oder
Alkohol. Es gehtaberauchum
eine Unterbrechung von Ge-
wohnheiten. Deshalb organi-
sieren einige kirchliche Orga-
nisationen Angebote wie
Handy-, Computer- oder Kli-
mafasten. KNA

Geschmackvoll

Max is(s)t tatarisch...

Die Klarstellung vorab: Ich habe nicht die Ab-
sicht, an die Wolga zu ziehen, oder mich ins
Reich der Mongolen abzusetzen, wo die Tata-
ren schon vor rund 800 Jahren bekampft und
nahezu ausgerottet wurden. Aber kulinarisch
gesehen, bin ich bekennender Tatar-Liebha-
ber. Das kann man aus Hack oder Mett zube-
reiten. Auffleischerei-, koch-und bedeutungs-
technische Details und Unterschiede will ich
hier aber nicht eingehen. Sie sollen schlieBlich
auf den Geschmack kommen und nicht durch
Fachchinesisch genervt werden.

Heute soll es um Beef Tatar, also Hack vom
Rind, gehen. Weder, wie 007 sagen wiirde,
gewolft oder gebraten, sondern geschnit-
ten. Alle Varianten haben gemeinsam, dass
man frisches und hochwertiges (!) Rind in
feine Wiirfel schneidet. Das geht am besten
mit einem scharfen Messer. Das Fleisch
diinn auf-, dann in schmale Streifen schnei-

den, die zu Wiirfeln verarbeitet werden. Wer
sich dabei noch zu ungeschickt anstellt,
kann leicht angefrorenes Fleisch verwen-
den. Danach aber sollte die Verwertungs-
kette durch essen zeitnah geschlossen wer-
den.

Verarbeiten kann man das Fleisch von Karo
einfach bis raffiniert. Das Ur-Tatar wird nur
mit Pfeffer und Salz gewiirzt und mit reich-
lich Zwiebeln sowie dem Gelben vom Eiver-
mengt. Das gab es vor Jahrzehnten, bei-
spielsweise in der Mitropa oder gut situier-
tenKneipen, auch als késtliches Hackepeter
fiir ganz kleines Geld. Dieses Beef war aber
eine durch den Fleischwolf gedrehte, pikant
gewiirzte arme Sau. Die habe ich mehrmals
im Monat vernascht.

Kulinarisch ein Zacken schérfer ist das Tatar
mit der (fast) gleichnamigen Sauce tartare als
franzésische Variante. Die SoBe stellen Sie
aus einer Mischung von einem gekochten Ei-
gelb, Senf und Créme fraiche her, die mit Es-

siggurken, Zitronensaft, Kapern, Dill und
Worcestersauce versetzt wird. Abge-
schmeckt wird mit Pfeffer und Salz sowie mit
noch etwas zusétzlichem Zitronensaft. Alles
kiihllagern und mitdemnur mit Pfefferund Salz
gewiirzten Tatar servieren. Dazu Baguette und
Rotwein. Kostlich.

Die Italiener verwenden fiir Tatar

tibrigens auch Kalbfleisch. Sie -

wiirzen das nur puristisch mit Salz.
Hochstens noch ein ,Schiis-
schen* Olivendl und Zitronensaft
sowie etwas Pfeffer aus der Miihle.
Fiir die kulinarischen Snobs gibt's
dazu auch ein paar weiBe Triif-
fel driiber. Die modernen Ta-
tar-Varianten jubeln dem
Fleisch neben dem Eidotter
unter anderem auch Sar-
dellen, verschiedene
Senfe, diverse Gewiirze
und Zugaben wie Cognac

und Tabasco unter. Ich bin da auch nicht zim-
perlich. Aber immer schon aufpassen, dass
der Geschmack des Fleisches nicht floten
geht.
In meiner virtuellen Rezeptothek stelle ich |h-
nen auBerdem ein Tataki-Rezept vor. Das ist —
von Koch Sebastian Rauer vom Fackelgarten
in Plau empfohlen — ein alterna ves Tatar fiir
Faule. Denn dabei wird das Fleisch nicht
klein gewiirfelt. Schmeckt aber formi-
dabel. Und fiir alle Varianten gibt's eine
Anleitung fiir ein Tomaten-Rosmarin-
Zwiebelbrot Marke Eigenbau dazu.
Als ganzheitlicher Verwer-
,  tungsgrundsatz gilt: Alles
- Tatar, das tibrig bleibt, wird
zu Kl6Bchen verarbeitet
und kommt in die Pfanne
oder in die TomatensoBe.

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



