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Anziehen von
Uniform zu
Hause ist keine
Arbeitszeit

ERFURT Arbeitgeber miissen
Zeiten fiir das An- und Able-
gen einer Dienstkleidung in
der privaten Wohnung eines
Beschiiftigten  nicht  als
Arbeitszeit vergiiten. Das
gilt zumindest dann, wenn
der Arbeitgeber in der
Dienststelle  Umkleideréu-
me zur Verfiigung stellt,
urteilte gestern das Bundes-
arbeitsgericht (BAG). Die
Erfurter Richter wiesen da-
mit die Klagen zweier ange-
stellter Berliner Wachpoli-
zisten ab.

Die Minner, die im Zentra-
len Objektschutz titig sind,
waren verpflichtet, eine Uni-
form mit der Aufschrift
»Polizei“ zu tragen. Zusitz-
lich musste auch eine per-
sonliche Schutzausriistung
inklusive Dienstwaffe und
Handschellen getragen wer-
den. Der Arbeitgeber stellte
in der Dienststelle Umklei-
derdume mitsamt Spind be-
reit. Die Umkleide- und
Riistzeiten wurden dort
auch als Arbeitszeit vergii-
tet. Die Kliger zogen sich
aber lieber Zuhause um und
wollten diese Zeiten vergii-
tet haben. Doch darauf ha-
ben sie keinen Anspruch,
urteilte das BAG. Das in den
eigenen privaten vier Win-
den erfolgte Umkleiden und
Riisten mit einer Dienstklei-
dung und persénlicher
Schutzausriistung sei keine
zu vergiitende Arbeitszeit,
wenn der Arbeitgeber in der
Dienststelle entsprechende
Réaumlichkeiten zur Verfii-
gung stellt. Auch der mit
Uniform angetretene
Arbeitsweg sei nicht vergii-
tungspflichtig. Dieser zihle
zur privaten Lebensfithrung,
entschied das BAG. epd

Ruckruf:
Glassplitter
in Tomaten

KOLN Die griechische Firma
Iraklides hat vorsorglich bei
Rewe verkaufte halb ge-
trocknete Tomaten zuriick-
gerufen. Es bestehe der Ver-
dacht, dass in einzelnen Pa-
ckungen  kleine,  spitze,
transparente Glasfremdkor-
per enthalten sein konnten,
teilte das Unternehmen mit.
Sie konnten zu Verletzungen
fithren. Es handelt sich um
Rewe Beste Wahl Snackto-
maten mit Meersalz und
Snacktomaten mit Kriutern
jeweils in der 150-Gramm-
Packung. Betroffen seien alle
Mindesthaltbarkeitsdaten.
Iraklides habe die Produkte
aus dem Verkauf nehmen las-
sen; wer die Tomaten bereits
gekauft habe, bekomme den
Kaufpreis erstattet, teilte das
Unternechmen mit. Das bei
der Rewe-Tochter Penny ver-
kaufte Produkt Orto Mio
Snacktomaten mit Meersalz
rief Iraklides aus dem glei-
chen Grund zuriick. ~ AFP

Kleine

Knolle

mit grofler Wirkung

Ingwer kann man nicht nur als Gewdirz, sondern auch als Heilmittel einsetzen

Carolin Busse

ngwer ist schon seit

Jahrhunderten ein be-

liebtes Gewiirz. Be-

sonders in der asiati-
schen Medizin wurde die
scharfe Knolle als Heilmittel
verwendet. Aber auch in der
Kiiche kann man mit dem zi-
tronig-scharfen Geschmack
der Wurzel eine Vielzahl an
Gerichten verfeinern. Egal
ob roh gerieben oder ge-
trocknet zu Pulver gemah-
len.

Auch wenn Ingwer in den
hiesigen Breitengraden
nicht angepflanzt werden
kann, ist es schon lange ein
beliebtes Hausmittel bei
leichten Infekten. Durch den
hohen Gehalt an Eisen, Ka-
lium, Kalzium, dtherischen
Olen und Vitaminen ist der
Konsum der Wurzel sehr ge-
sund. Besonders bedeutend
inder Medizin sind hingegen
die Bestandteile Gingerole
und Shogaole. Letzteres ent-
steht durch die Trocknung
der Gingerole und ist, ge-
nauso wie die Gingerole
selbst, fiir den scharfen Ge-
schmack der gelben Wurzen
verantwortlich. Durch das
Trocknen wird zudem die
entziindungshemmende
Wirkung der Gingerole ver-
stérkt.

h

Verd g den

und Ubelkeit: Als natiirli-
ches Mittel in der Heilkunde
wird Ingwer gegen Magen-
beschwerden eingesetzt. Die
itherischen Ole und Scharf-
stoffe sollen eine ankurbeln-
de Wirkung auf den Magen
ausiiben, die unangenehme
Krampfe oder Unwohlsein
mindern kénnen. Besonders
eignet sich dafiir die Zube-
reitung als Tee. Sind die Be-
schwerden mit akuter Ubel-
keit verbunden oder treten
hiufig Verdauungsprobleme

Fruchtig-frisch und angenehm scharf: Ingwer ist ein beliebtes Gewiirz.

auf, kann ein kleines Stiick
Ingwer direkt im Mund zer-
kaut werden. Ingwer unter-
stiitzt die Verdauung und
mindert Vollegefiihl und
Blihungen. Wem das Kauen
auf der Wurzel zu scharf ist,
kann auch auf geldstes Ing-
werpulver, Kapseln oder ge-
riebenen Ingwer als Zugabe
von Speisen zuriickgreifen.

Vorsicht: Wer einen emp-
findlichen Magen besitzt
sollte lieber Riicksprache
mit seinem Arzt halten.
Auch Schwangere sollten auf
den Konsum von Ingwer ver-
zichten, da er wehenfor-
dernd wirken kann.

Erkdltung: Wenn die Nase
zu ist und der Korper
schlapp, dann zeichnet sich

in den meisten Fillen eine
Erkiltung ab. Wer bereits
vor dem grofen Ausbrauch
einer Krankheit vorsorgen
mochte, kann auch auf einen
Ingwertee  zuriickgreifen.
Auch hier wirken sich die
itherischen Ole positiv auf
das Allgemeinbefinden aus,
sind antibakteriell und wir-
ken lindernd gegen Frosteln.

Richtige Verwendung: Um
die gesamte Kraft der tollen
Knolle zu entfalten, sollte
man am besten Ingwer ge-
waschen und mit Schale ver-
wenden. Ein grofler Anteil
der itherischen Ole sitzt in
den  Sekretzellen direkt
unter der Schale. Man sollte
den Ingwer aber nur mit
Schale verwenden, wenn
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dieser pestizidfrei ist. Ver-
braucher  sollten  daher
schon beim Einkauf auf Bio-
Qualitét achten.

Fiir einen Ingwer-Tee
schneidet man einige diinne
Scheiben von der Knolle ab
und iibergiefit diese dann
mit kochendem Wasser. Fiir
rund 15 Minuten kénnen die
Waurzelstiicke zichen. Um
moglichst viele der freige-
setzten Ole zu behalten,
deckt man die Tasse mit
einem kleinen Teller ab. Wer
mag, kann zusitzlich frische
Zitrone oder Honig hinzuge-
ben. Damit auch der Honig
seine heilsamen Stoffe be-
hilt, sollte der Tee nicht
mehr heif} sein. Bereits ab 40
Grad gehen die wertvollen
Stoffe grofitenteils verloren.

Uralter
Einbaum-Fund
wird geborgen

SEERHEIN Nach dem Fund
eines mehr als 4000 Jahre al-
ten Einbaums im Bodensee
erhoffen sich Forscher neue
Erkenntnisse iiber die Ge-
schichte des Ur-Bootes und
vielleicht sogar des Lebens
am Gewisser in der frithen
Bronzezeit. ,Durch den Fund
kann die Nutzung des Sees
als Wasserstrafle oder Fi-
schereigewisser in dieser
Zeit jetzt erstmals belegt
werden®, sagte der Stuttgar-
ter Regierungsprisident
Wolfgang Reimer (Griine)
gestern. Der mehr als acht
Meter  lange  Einbaum
stammt nach den Schitzun-
gender Experten aus der Zeit
des 24. bis 23. Jahrhunderts
vor Christus, hief3 es weiter.

,Dieser Einbaum ist das al-
teste Wasserfahrzeug aus
dem Bodensee, das wir bis-
lang kennen®, sagte die ba-
den-wiirttembergische Wirt-
schaftsstaatssekretirin - Kat-
rin Schiitz (CDU) bei einem
Besuch des Fundortes. Es sei
aber ein Ritsel, warum der
Einbaum an dieser Stelle im
See versunken sei. Vorsichtig
soll das auch als Ur-Boot be-
kannte Relikt vergangener
Zeiten geborgen werden und
dann in jahrelanger Fein-
arbeit restauriert und kon-
serviert werden.

Einbdume gehdren zu den
iltesten Wasserfahrzeugen
der Menschheit. Sie wurden
vor allem an Seeufersiedlun-
gen genutzt. Am Bodensee
sind bislang keine dieser pri-
historischen Siedlungen aus
der Zeit der endenden Stein-
zeit und dem Beginn der
Bronzezeit bekannt. dpa

Rund 4000 Jahre alt: ein Ein-
baum im Bodensee. Foto: Florian
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Max is(s)t frihlich...

Michael H. Max Ragwitz

Die Sehnsucht nach friih-
lingshaftem Erwachen ist
allgegenwirtig. Ich jedenfalls
genief3e alles, was sich in der
Natur entwickelt, die schon
bald griin als dominierende
Farbe annimmt. Auf der Su-
che, was mir den Friihling
auf dem Gaumen schmack-
haft macht, bin ich cher zu-
fallig auf Flammkuchen ge-
kommen. Im Vergleich mit
guter Pizza, die ich mir
manchmal génne, sind die
Flammkuchen verhéltnismé-
Rig schnell zubereitet.

Das Grundrezept fiir den
Teig ist recht einfach: Kneten
Sie etwa 450 Gramm Mehl
mit drei bis vier Essloffeln
Olivendl, Salz und 200 Mil-

liliter lauwarmem Wasser zu
cinem glatten Teig. Mit Oli-
vendl bestrichen, wird der in
Frischhaltefolie gewickelt und
darf bei Raumtemperatur eine
halbe Stunde ruhen. Dann
wird er halbiert und diinn auf
je einem Blech ausgerollt. Wer
es ganz raffiniert mag und fiir
den es nicht beschaffungsmi-
Rig zu aufwendig ist, schmug-
gelt noch Malz von ciner Bier-
brauerei unter den Teig.

Das ist sozusagen die
Pflicht, nun kann die Kiir mit
dem Belegen des Teigs begin-
nen. Danach wird der Flamm-
kuchen bei 250 Grad Ober-
und Unterhitze auf dem
untersten Einschub knapp
zehn Minuten auf Sicht ge-
backen. Raus aus dem Ofen,
portionieren und mit etwas

Garnitur versehen heif} ser-
vieren. Es gibt allerdings auch
fertigen Flammkuchenteig,
den man im gut sortierten
Lebensmittel-Handel erwer-
ben und nach Anleitung ein-
setzen kann.

Hinsichtlich einer friihlings-
haft-leichten Kiir fiir (m)einen
Flammkuchen hat Kiichen-
chef Rainer Wolter aus Berlin
gemeint: ,,Setze doch mal
Leipziger Allerlei flammku-
chentechnisch in Szene.“ Tolle
Idee von dem Koch, der im-
merhin Griindungsprisident
der deutschen Sektion der
Jeunes Restaurateurs d’Eu-
rope, einer Vereinigung von
jungen Spitzenkdchen und
Gastronomen, war. Fiir gut
befunden und fiir Karfreitag
fest eingeplant.

Im Leipziger Allerlei ist
nicht nur viel Geschmack,
sondern auch eine kleine Ge-
schichte versenkt, die Sie
neben anderen Flammku-

chen-Empfehlungen auf mei-
nem Portal finden. Zum Ein-
satz kommen neben jungen
Erbsen, Karotten, (griinen)
Spargelkdpfen, Sellerie, grii-
nen Bohnen und Morcheln
auch Blumenkohl, Kohlrabi
und/oder Zwiebeln. Zur klas-
sischen Version gehoren eben-
falls eine Sof3e aus Krebsbut-
ter, Flusskrebsschwiinze und
Griefklfichen. Die Krebse
sollen iibrigens urspriinglich
aus der Pleife in Leipzig stam-
men. Muss ja nicht sein, die
gibt es auch zu kaufen.

Das Gemiise und die an-
deren Zutaten miissen fiir
den Belag sehr klein und
fein geschnitten und durch
Diinsten, Braten oder Blan-
chieren angegart werden.
Dann geht es schon rauf auf
den Teig und rein in den
Ofen. Die Buttersofie kann
ich mir gut als Wiirze auf
dem Flammkuchen oder
statt einer von mir bevor-

zugten mit Ei, Salz, Pfeffer,
Kriutern und Knoblauch
abgeschmeckten Créeme
fraiche unter dem Gemii-
sebelag vorstellen.

Probieren Sie sich einfach
aus und richten Sie vielleicht
zudem mit einem knackigen
Salat an. Keine schlechte
Idee ist auch eine friihlings-
haft gefiillte Crépe. Ich wet-
te, Sie wissen, wo sie dazu
Anregungen finden. Kurz
und gut, beweisen Sie Krea-
tivitit und kommen Sie tiber
diesen Genuss zu friihlings-
haft-beschwingter Frohlich-
keit.

Michael H. Max =
Ragwitz gibt

in seinen ku-
linarischen Ko-
lumnen regel-
mafig Anre-
gungen fur . i
eine abwechslungsreiche Kiiche.
www.kulinarische-portraits.de
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