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Kochen & Genieflen

In Kiirze

Winzersekt mit
fruchtiger Note

Champagner, Cremant,
Cava - jeder Schaumwein
hat seine spezielle Note.
Das gilt auch fiir den deut-
schen Winzersekt. Was ist
das Besondere an ihm? ,,Er
ist vor allem von Frucht ge-
prigt. Das unterscheidet
ihn von ausléindischen
Schaumweinen®, so Ernst
Biischer vom Deutschen
Weininstitut (DWI). Im
Gegensatz zu einfachen
Konsumsekten geben ihm
die Winzer Zeit, um Koh-
lensdure zu binden.  dpa

Fir fluffiges
Mousse

Eine Mousse au Choco-
lat muss nicht unbedingt
mit Sahne, Eier, Zucker
oder Butter die Kalorien-
bilanz in die Hohe trei-
ben. Diese Zutaten kon-
nen ganz einfach durch
kalorienfreies Mineral-
wasser ersetzt werden,
erklirt die Informations-
zentrale Deutsches Mine-
ralwasser (IDM). Fiir
zwei Portionen benétigen
Naschkatzen 200 g Zart-
bitterschokolade mit ei-
nem Kakaoanteil von
mindestens 60 Prozent
und 180 ml prickelndes
Mineralwasser. dpa

Krauter noch
nicht ins Freie

Neu gekaufte Kiichen-
krduter im Topf sollten
jetzt noch nicht ins Freie
gepflanzt werden. Die
Pflanzen, die es zum Bei-
spiel in Supermirkten
gibt, reagieren empfind-
lich auf Frost - und den
kann es in Deutschland bis
Mitte Mai geben. Der Pro-
vinzialverband Rheini-
scher Obst- und Gemiise-
bauern riit deshalb, die
Pflanzen in den kommen-
den Wochen an einem
mdoglichst hellen Platz im
Haus zu halten. dpa

Im Umfeld der gastrono-
mischen Messe ,Internor-
ga“ in Hamburg présentier-
te sich am Fischmarkt auch
die Genussnetz-Messe der
Jeunes Restaurateurs (JRE).
Die Vereinigung der jungen
Spitzenkdche hat sich mit

Genussreiche Kooperation

kleinen, aber feinen Produ-
zenten und Manufakturen
Deutschlands zu einer kuli-
narische Symbiose zusam-
mengeschlossen.  Oberste
Gebote sind absolute Quali-
tit, garantierte Nachhaltig-
keit und striktes Erhalten

regional und sortentypi-
scher Spezialititen. Aus
Mecklenburg-Vorpommern
2019 mit von der Partie war
Daniel Schmidthaler von
der ,,Alten Schule“ in Fiirs-
tenhagen. Assistiert von
Ehefrau Nicole, servierte

der Sternekoch eine Liaison
aus Bayrischer Garnele mit
Holunderbliite, in der Scha-
le gegrillten Erbsen sowie
Lauch,  Garnelenschaum
und einem R&sti von der
Kartoffelsorte ,,Birgit“ als
regionale  Komponenten.
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Schmidthaler: ,,Ohne erst-
klassige Produzenten kon-
nen wir keine delikaten Me-
niis auf die Teller der Géste
zaubern. Das Genussnetz
trégt dazu bei, eine grofle
geschmackliche Vielfalt zu
entwickeln.“ mhr

Kochen fiirs Liebesleben?

Von Minze bis Chili: Welchen Einfluss Lebensmittel haben

Von Katja Wallrafen

Kurbelt Naschen im Kriu-
tergarten wirklich die kdrper-
liche Voraussetzung fiir den
Aktder Liebean? Ja, sagt Elvira
Grudzielski. Sie ist kriuter-
kundig und hat das Buch
wSinnliche Rezepte fiir schéne
Stunden“ zusammengestellt.
Thr zufolge ist Ananas die Spit-
zenreiterin in der Liebeskii-
che. Sie sorge fiir gute Laune
und rege an zu lustvollen Ak-
tionen.

Von Aphrodite - in der grie-
chischen Mythologie die Got-
tin fiir Liebe, Schonheit und
sinnliche Begierde - ist das
Wort ,,Aphrodisiakum“ abge-
leitet. Kriutern, Gewlirzen
oder Speisen wird erotisieren-

de Wirkung zugeschrieben.
»Es sind natiirliche Potenz-
mittel, sagt Grudzielski aus
Thiiringen. Schon ihr Urgrof3-
vater war Kréiuterexperte, und
sie fiihrt die Tradition fort.
yDer Griff ins Kriuterregal
kann genauso viel bewirken
wie die kleinen blauen Pillen®,
behauptet Grudzielski. Sie hat
sich mit antiken Vorbildern
und Briuchen beschiftigt und
erinnert an den Volksmund,
der meint: ,Muskatnuss im
‘Wein, und du bist mein.*
Danach diirfen wir uns Aph-
rodisiaka als wahre Alleskon-
ner vorstellen, die schlaffe
Glieder aufrichten, ermiidete
Minnlichkeit aus dem Schlaf
wecken und sinnliches Ver-
gniigen fordern. , Weltweit gibt

essichermehrere Hundert Ge-
wiichse, denen eine aphrodi-
sierende Wirkung nachgesagt
wird®, bestitigt Johannes G.
Mayer, Leiter der Forschungs-
gruppe Klostermedizin an der
Uni Wiirzburg. Ginseng und
Chili, so vermutet Mayer, diirf-
ten die Hitliste anfiihren. Wir
befinden uns hier im Bereich
der Spekulation, des Glaubens
und {iberlieferten Volkswis-
sens. Der wissenschaftliche
Beweis sei bislang nicht er-
bracht, erldutert der Experte.

Auch  Erndhrungswissen-
schaftler Uwe Knop, der sich
als Buchautor gerne Mythen
rund um die Ernéhrung vor-
knopft, verweist darauf, dass
der Teller ein Schmelztiegel
der Emotionen sei. ,,Ohne Es-

sen kdnnen wir nicht existie-
ren. Ohne Sex kénnen wir viel-
leicht existieren, aber dann ist
das Leben sicher weniger
schoén®, meint der Forscher.
Essen und Sex seien wunder-
bar und sollten genossen wer-
den.

Allerdings gibt es fiir Knop
keine Gewissheit, dass Essen
den Menschen gesund, ener-
getisch oder sexuell attraktiv
macht.

Medizinhistoriker ~ Mayer
berichtet, dass Miannlein wie
‘Weiblein schon im Mittelalter
an die Klosterpforte klopften,
um nach Stirkung aus dem
Garten zu fragen. Das ,,Macer
floridus®, ein Lehrgedicht aus
dem 11. Jahrhundert, galt in
Mitteleuropa als Standard-

werk der Kriuterheilkunde.
Bereits dort wird die Brenn-
nessel als luststeigernd be-
schrieben. ,Der Samen mit
Wein genossen, erregt die Lie-
beskraft, noch mehr sogar,
wenn du die Pflanze reibst, mit
Honig und Pfeffer vermischst
und dann mit Wein trinkst®,
heifdt es dort.

Bei manchen Gewichsen
glaubten Kriuterkundige, aus
der Gestalt der Pflanze oder
Bliite auf eine luststeigernde
Wirkungschlie3en zukonnen.
»Spargel, Karotteund Meerret-
tich schienen daher allein
durch ihre Wurzelform fiirden
erotischen Bereich geschaf-
fen“, so Mayer. Aber wie ge-
sagt, der Effekt lisst sich nicht
belegen. dpa

Geschmackvoll

Max is(s)t mafios...

Auf der Suche nach einem Synonym fiir Pizza
ging es mir nicht um mehr oder weniger
(un)sinnige Bezeichnungen und wortreiche
Umschreibungen fiir das belegt-gebackene
Fladenbrot. Aber der Name ,Mafiatorte” ge-
fiel mir schlieBlich. Denn er deutet scherzhaft-
ironisch auf das einstige gesellschaftliche
Umfeld in Neapel, der Stadt, die als Wiege
der Pizza gilt, hin.

Inmeinenjungen Jahren war die Pizza meines
Verlangens einfach gestrickt: Hefeteig auf ei-
nem Backblech ausgerollt, Tomaten, Salami
und Kése drauf. Rein in den Backofen.
Fertsch, wie der Norddeutsche sagt. Heute
muss ich ausgesprochenen Appetit auf eine
Pizza haben, oder eben gerade mal in ihrem
Mutterland kulinarisch lustwandeln. Dabei
bevorzuge ich zwei- bis dreimal im Jahr die
deftig-scharfwiirzigen Varianten mit bissfes-
ten Zugaben wie Wurst und Schinken.

Nia Ziharaitiina doe Toine ict atote dac aloi-

che Ritual: Fiir eine iibliche Backblechpizza
16st man einen halben Hefewdirfel in einem
Viertelliter lauwarmen Wasser auf und kann
auch einen Teeloffel Honig dazugeben. Nun
kommt knapp ein Pfund Dinkelmehl in eine
Schiissel. In einer Mehlmulde wird die Hefe-
mischung dazugegeben und alles gut mit ei-
nem Teelsffel Salz und einem Essléffel Son-
nenblumendlvermischt, zueinem Teig gekne-
tet, der sich dann mindestens zwei Stunden
gehen lassen sollte. Das war sozusagen die
Pflicht. Die Kiir besteht dann ,nur" im
schmackhaften Belag.

Sie ahnen es: Diesbeziiglich sind lhrer Fan-
tasie keine Grenzen gesetzt. Geeignet ist ei-
gentlich alles, was man unter dem Begriff
Ofengemiise, leicht angebraten oder blan-
chiert, subsumieren kann oder was weg-
muss. Aber auch Krauter erzeugen ein tolles
Geschmackserlebnis, das nur noch vom Ein-
satzvon Késesorten wie Gruyer, Emmentaler,

Bergkase, Mozzarella oder Schimmelpilzka-
an nokriint wird Goahackon wird hai 180

Grad etwa 20 bis 25 Minuten. Wichtig ist ne-
ben dem gut eingefetteten Blech und einem
erhohten Pizzarand vor allem geniigend Un-
terhitze. Die erreicht man gut mit einem Piz-
zastein, aber natiirlich auch im Backofen.
Raffinierte Geschmacksnoten werdenerzielt,
wennman Krauter in den Teig mengt, oder die
4uBeren Blatter von Wirsing und klein ge-
schnittenen Speck unter den Teig legt.

Ganz nach lhrem Geschmack kén-

nen Sie nun den Belag komponie-
ren.

Beispielsweise eine unter-
schiedlich belegte Auberginen-
Pizza. Schneiden Sie dazu Au-
berginen in gleichméBig dicke
Scheiben, betriufeln sie mit Zit-
ronensaft und Olivensl und
wiirzen sie mit Salz
und Pfeffer. Rauf auf
den in Planquadrate
aufgeteilten Teig, die

Sia niin neerhmack-

&

lich zaubernd ausgestalten kénnen. Varian-
ten dafiir wéren Mozzarella, Paprikaschote
und wiirzige Wurst ebenso wie Friihlings-
zwiebeln und Champignons, Frischkase mit
Knoblauch und Tomate oder Feta mit Minze.
Alles raffiniert gewiirzt, versteht sich.
Ich habe einige Pizza-ldeen zusammenge-
stellt, die Sie als pfiffige Leser sicher finden.
Daist sogar eine Hanf-Pizza dabei. Aber kei-
ne Angst, der ,Stoff* entpuppt sich nur als
unbedenkliches Hanfél. Wer méchte,
kann sich auch an etwas dickeren Pfan-
" nenpizzas im ,American Style“ bewei-
sen. Ist nicht so mein Ding, aber essbar.
Selbst eine Pizzasuppe habe ich gefun-
den. Aber das ist eine mafise Mogelpa-
ckung ohne Teig und Boden fiir alle,
die kulinarisch etwas zu verber-
gen haben.

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



