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Zahl der
Abtreibungen
sinkt weiter

WIESBADEN Die Zahl der
Schwangerschaftsabbriiche
in Deutschland ist im Jahr
2020 leicht zuriickgegangen.
Wie das Statistische Bundes-
amt gestern mitteilte, wur-
den 2020 rund 100000 Ab-
treibungen gemeldet. Das
waren 0,9 Prozent weniger
als im Vorjahr.

Sieben von zehn Frauen,
die einen Abbruch durchfiih-
ren lieflen, waren zwischen
18 und 34 Jahre alt. Rund 19
Prozent zwischen 35 und 39
Jahre. Etwa acht Prozent wa-
ren 40 Jahre und ilter. Drei
Prozent waren jiinger als 18
Jahre.

Ambulante Eingriffe

Fast alle Abbriiche wurden
nach der sogenannten Bera-
tungsregelung  vorgenom-
men. Seit 1995 bleibt ein
Schwangerschaftsabbruch
in den ersten zwolf Wochen
straffrei, wenn die Frau sich
zuvor beraten lisst. Bei den
restlichen vier Prozent gab
es medizinische Griinde,
oder die Frauen waren Opfer
cines Sexualdelikts gewor-
den.

Die meisten Schwanger-
schaftsabbriiche (55 Pro-
zent) wurden mit der Ab-
saugmethode durchgefiihrt,
bei 29 Prozent wurde das
Mittel Mifegyne verwendet.
Die Eingriffe erfolgten am-
bulant. dpa
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Prozent der Frauen haben
drei oder mehr Kinder

Beim Thema Kinderreichtum
ist Deutschland im europii-
schen Vergleich Mittelmaf: Nur
16 Prozent der Frauen in
Deutschland haben drei oder
mehr Kinder zur Welt gebracht
und gelten damit als kinder-
reich, wie das Bundesinstitut
fiir Bevolkerungsforschung
gestern in Wiesbaden mitteilte.
In Frankreich haben dagegen
rund 28 Prozent der Frauen
drei oder mehr Kinder. Am En-
de der Rangliste befinden sich
Bulgarien und Italien. epd

Carolin Busse

gal, wo Gemiise

gekauft wird, nach

der Ernte ist oft-

mals noch eine
Menge Blattzeug oder Ge-
miisegriin vorhanden. Hau-
fig wird das aber vor dem
Verstauen im Einkaufskorb
entfernt und zuriickgelas-
sen. Doch halt: Es lohnt sich,
dem unbeliebten Kraut wie-
der mehr Aufmerksamkeit
zu schenken.

Denn diese vitaminrei-
chen Schitze lassen sich
nicht nur schnell und ein-
fach in den Kiichenalltag in-
tegrieren, sondern erwei-
tern die Geschmacksvielfalt
der heimischen Kiiche um
ein Vielfaches.

Wenn das Gemiisegriin
erst zum Ende des Sommers
geerntet wird, konnen die
einzelnen Blitter etwas bitter
schmecken. Das liegt an der
Zunahme der Bitterstoffe, die
aber bedenkenlos verzehrt
werden kénnen.

Gemiisegriin entfernen:
Damit sich die gekaufte Wa-
re auch im Gemiisefach des
Kiihlschranks lange frisch
hilt, wird am besten direkt
nach dem Nachhausekom-
men das Griin abgeschnit-
ten, damit dem Gemiise kein
Wasser mehr entzogen wer-
den kann. Tipp: Genau wie
bei Kriutern kann jegliches
Gemiisegriin fiir eine lange
Haltbarkeit in ein gefiilltes
Wasserglas in den Kiihl-
schrank gestellt werden.

Vitaminreicher Smoothie:
Wer sich erst einmal lang-
sam an die neuen Kiichen-
helfer gewdhnen méchte,

Vergessene Wurze

Wie Gemiisegriin und Krduter in der Kiiche richtig verwendet werden

Haufig wird das Kraut der M6hren noch direkt im Laden entfernt.
Vitaminbombe.

kann mit einem leckeren
Smoothie starten. Dazu wird
das Lieblingsobst und Ge-
miise mit einem Schuss
Wasser und einem Teelffel
Ol einfach in einen Mixer ge-
geben und griindlich durch-
gemischt. Hierbei kdnnen
nach Belieben zum Beispiel
M&hrengriin, Sellerie- oder
Pastinakenblitter unterge-
mischt werden.

Pesto und Chutney: Pesto
Rosso oder Pesto Verde? Die
Klassiker sind auf Dauer viel
zu langweilig. Wer seine
Giste mit einem richtig gu-
ten Pesto beeindrucken
willst, kann das ganz einfach

mit einigen Blittern und
Stielen selbst herstellen. Be-
sonders eignen sich dafiir
die Blétter des Knollen- und
Stangenselleries. Auch Ra-
dieschen- oder Kohlrabiblit-
ter geben den Nudeln eine
frische, wiirzige Note. Das
Griinzeug wird einfach mit
etwas Ol, Parmesan und ge-
rosteten Pinienkernen pii-
riert - und fertig.

Beilagen, Salat und Suppe:
Als vitaminreiche Gemiise-
beilage kénnen auch Kohlra-
biblitter verzehrt werden.
Klein gehackt und mit etwas
Olin der Pfanne gebraten, er-
innern die Knollenblitter an

Doch was die wenigsten wissen

feinen Spinat. Gleiches gilt
auch fiir Rote-Beete-Blitter.
Fiir kalte Speisen und kna-
ckig frische Salate konnen
nebenallen genannten Gemii-
sesorten auflerdem Lowen-
zahn oder Mairiibchengriin
verwendet werden.

Vorsicht, giftig: Um Gift-
stoffe zu vermeiden, sollte
auf die Verwendung des
Blattgriins von Gurken, Kar-
toffeln, Rhabarber, Paprika,
Aubergine, Bohnen und To-
maten verzichtet werden.

Vergessene Kriuter:
Neben dem genannten Ge-
miisegriin kénnen auch alt-

: Das Gemiisegriin ist eine wahre
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bekannte Kriuter die Vielfil-
tigkeit in der Kiiche steigern.
Zum Bedauern vieler Grof3-
eltern sind viele heimische
Kréuterarten jedoch in Ver-
gessenheit geraten. Allen
voran die Pimpinelle oder
auch kleiner Wiesenkopf ge-
nannt. Anders als bei den
Gemiiseblittern, verwendet
man bei der Pimpinelle nur
frische Blitter.

Ysop oder Josefkraut erin-
nert nicht nur durch die op-
tische Ahnlichkeit an Salbei
und Rosmarin. Da das Kraut
genauso aromatisch ist, soll-
te es in der Kiiche dement-
sprechend vorsichtig ver-
wendet werden.

PARIS Franzosische Forscher
haben einen deutlichen sta-
tistischen ~Zusammenhang
zwischen der Abholzung von
Wildern und Ausbriichen
von Infektionskrankheiten
gefunden, die von Tieren

Abholzung fordert Krankheiten

iibertragen werden. Ahnlich
verhielt es sich mit Palmél-
plantagen: Je grofer deren
Fliche wurde, desto hiufiger
traten Infektionskrankhei-
ten auf. Ein weiteres Ergeb-
nis der jetzt im Fachmagazin

»Frontiers in  Veterinary
Science“ erschienenen Stu-
die ist, dass auch Auffors-
tung zu mehr Fillen solcher
Krankheiten fiihrt.

,Wir kennen die genauen
Skologischen Mechanismen

noch nicht, aber wir nehmen
an, dass sich Plantagen wie
bei Olpalmen auf Kosten na-
tiirlicher Waldgebiete entwi-
ckeln und die Wiederauffors-
tung  hauptsichlich  aus
monokulturellen ~ Wildern

besteht, die auf Kosten von
Grasland angelegt werden®,
zitiert das Magazin Serge
Morand vom Nationalen
Zentrum fiir wissenschaftli-
che Forschung in Paris in
ciner Mitteilung. dpa

GESCHMACKVOLL

Max is(s)t oben.

Michael H. Max Ragwitz

In meiner fritheren erzge-
birgischen Heimat gibt es
keine Himmelsrichtungen.
Alles, was damit zu tun hat,
wird mit ,ritber“ und
LHniiber*,  naufzu“ und ,,nun-
nerzu“ beschrieben. Damit
will ich Sie aber nicht nerven,
denn das ist eine Wissen-
schaft fiir sich und bedarf
grofier Vorstellungskraft.
Trotzdem will ich nicht
verschweigen, dass ich kiirz-
lich ,,uhmnauf“ gefahren bin.
Das bedeutet etwa so viel
wie ,,ganz nach oben“ und

bezieht sich auf den duflers-
ten deutschen Norden. Dort
gibt es in Harrislee an der
Flensburger Férde das Hotel
Wassersleben®. Da durfte
ich im Rahmen geltender
Vorschriften den Hotelier
und Kiichenchef Eicke Stein-
ort kennenlernen und mit
ihm iiber seine kochende
Philosophie und sein kuli-
narisches Angebot reden.
Den Koch hat es nach 18
weltweiten Wanderjahren
wieder an den Herd seiner
Lehrzeit verschlagen. Stein-
ort beweist dort eine vorziig-
liche geschmacklich-kom-

binatorische Kreativitét. Die
ist von franzdsischen und
internationalen Einfliissen,
aber auch von bodenstin-
digen Komponenten geprigt
und setzt auf die Zusammen-
arbeit mit regionalen Erzeu-
gern.

Klar, dass ich mich mit ihm
auch iiber Rezepte unterhal-
ten habe, die man Thnen
anbieten kann. Eines habe
ich in meiner kulinarischen
Bibliothek in einem Buch
gefunden, das sich der Kiis-
tenkiiche widmet. Objekt
unserer Plauderei war ein
leicht variiertes, delizitses
Hasenriickenfilet in Blitter-
teig. Das geht so: Fiir je eine
Person legen Sie eine Scheibe
Bltterteig zum Auftauen auf
eine bemehlte Arbeitsfliche.

Dann werden die Hasenrii-
ckenfilets, die man kiichen-
fertig kaufen, oder vom Metz-
ger seines Vertrauens aus-
16sen lassen kann, leicht mit
Portwein betriufelt, gesalzen
und gepfeffert. Im Kiihl-
schrank haben sie jetzt gut
zehn Minuten Zeit, iiber ihr
weiteres Schicksal nachzu-
denken.

Danach werden sie kurz
in Butterschmalz angebra-
ten, vom Herd genommen
und bereitgestellt. Sodann
wird eine pikante Fiillung
mit gehackten Mischpilzen
zubereitet. Wie die ,,geht“
erfahren Sie in meiner vir-
tuellen Rezeptsammlung.
Die Fiillung wird schlie8lich
briiderlich auf den Blétter-
teig verteilt, dieser damit

eingestrichen und mit den
Filets belegt. Teig zusam-
menklappen, Réinder fest
andriicken. Fertsch, wie der
gemeine Erzgebirger zu sa-
gen pflegt.

Die Fleischpéckchen wer-
den noch mit einem mit we-
nig Wasser vermischten Ei-
gelb bestrichen und auf
cinem leicht mit Wasser be-
netzten Blech bei 200 Grad
Umluft etwa 20 Minuten
gebacken. Also haben Sie
Zeit, eine raffinierte Kirsch-
sof3e zu komponieren. Auch
dazu gibt’s eine virtuelle An-
leitung. Dann geht es schon
an das Anrichten: Auf die
Kirschsofe kommen die auf-
geschnittenen Filets. Alles
mit Kriutern garnieren. Dann
samt einem Glas Rotwein

nichts wie ran an die Héschen
im Schlafrock.

Um die Pointe meiner ku-
linarischen Empfehlung bin
ich iibrigens nicht verlegen.
Wenn man niamlich genug
ynaufzu“ fihrt, kann man
sich Gaumenfreuden ,,nei-
ziehn, die noch lange in
Erinnerung bleiben, weil sie
Sterne-Potenzial besitzen.
Und letztere sind bekanntlich
»ganz oben®.

Michael H. Max i
Ragwitz gibt

in seinen ku-
linarischen Ko-
lumnen regel-
maRig Anre-
gungen fiir 7
eine abwechslungsreiche Kiche.
www.kulinarische-portraits.de




