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Kochen & Genieflen

Frucht als Fleischersatz

Nichts fiir den Singlehaushalt: Riesige Jackfruit ist ein Trendkandidat in der Kiiche

Bei der Avocado ist der Hy-
pe schon passiert. Beim
Griinkohl auch, der klingt auf
Englisch hipper: Da heif3t er
kale“ und landet im Smoo-
thie. Jetzt kénnte es noch ei-
nen Trendkandidaten aus der
Obst- und Gemiiseabteilung
geben: die Jackfruit, im Fern-
sehenbereitsinder Griinder-
show ,,Die H6hle der Léwen“
zu sehen. Die stachelige Rie-
senfrucht mit gelbem Fleisch
schmecktein bisschen wie ei-
ne herbe Ananas und taugt
zum Fleischersatz.

Diese Idee nutzt auch die
Unternehmerin Verena Bahl-
sen (26), die Urenkelin des
Griinders der Keks-Fabrik
Bahlsen und Tochter von
Werner Bahlsen. Sie hat mit
einer Kollegin in Berlin ein
Restaurant gegriindet und
nach ihrem Urgrof3vater be-
nannt, das ,Hermann’s“ in
der Torstraf3e. Es ist eine Art
Zukunftslabor fiir Essen.
Dort werden Jackfruit-Bur-
ger serviert.

Verena Bahlsen hilt es fiir
eine Aufgabe ihrer Generati-
on, ,wie wir uns als Bevolke-
rung in Zukunft besser er-
nidhren kdnnen“. Sie wisse
bestimmt nicht, was die Lo-
sung sei. Aber es lohne sich,
es zusammen auszuprobie-
ren. Von der Faserlinge dh-
nele die Jackfruit rotem
Fleisch, erklirt sie. Und die
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Schwer und stachlig: In der Kiiche des Restaurants ,H.ermann’s" von Verena Bahlsen (links), Urenkelin

des Griinders der Keks-Fabrik, werden Jackfruit-Burger hergestellt.

Okobilanz der eingeflogenen
Frucht? Bahlsen verweist auf

Berechnungen aus ihrem
Team: Der CO2-Ausstof} sei
besser als beim Steak.

Ist das alles nicht ein Wi-
derspruch dazu, wenn man
aus einer fiir Kekse bekann-
ten Familie kommt? ,,Uber-
haupt nicht“, findet Bahlsen.
Thr Urgrofivater sei einer der

Griindungsviiter der indus-
triellen Herstellung von Es-
sen gewesen. Jetzt gehe es
darum, die Massenindustrie
effizienter, nachhaltiger und
gesiinder zu machen. , Jetzt
ist der perfekte Zeitpunkt,
noch mal alles in Frage zu
stellen.“ Jackfruit-Kekse halt
sie allerdings fiir eher un-
wahrscheinlich.
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Ob die Frucht massen-
tauglich werden konnte,
wird sich noch zeigen. Zwei
Griinde sprechen dagegen:
Sie ist innen klebrig und et-
wa so grof3 wie eine Melone.
Und sie ist richtig schwer —
nichts fiir den Singlehaus-
halt, wie es beim Deutschen
Fruchthandelsverband

heif3t. dpa

Geschmackvoll

Max is(s)t eierlei...

Eier haben es ganz schén
schwer. Einerseits wurden
sie mitunter wegen Uberpro-
duktion unter dem Slogan
,Nimm ein Ei mehr* verbra-
ten, oder es wurde wegen
Mangelproduktion vor den
gesundheitlichen Nebenwir-
kungen gewarnt. Anderer-
seits miissen sie bunt dra-
piert in Vorgérten schon
sechs Wochen vor Ostern
frieren. Wie viel schéner ist
es, aus dem Ei gaumenkit-
zelnde Variationen zu kreie-
ren. Ich biete lhnen eine ge-
schmacklich-kombinatori-
sche Eierparade an. Pochier-
te Eier beispielsweise erzeu-
gen ein ganz neues Eier-Ge-
fiihl. Dazu braucht man nur
mitzwei Essléffeln Essig ver-
sehenes kochendes Wasser,
das man, den Topf vom Herd
genommen, rithrend in Be-
wegung setzt und darin ein
aufgeschlage-

nes, aber un-

verletztes Ei

gegenden

Strudel !
gleiten
und bei
geringer
Hitze et-

funf Minuten ziehen lasst. Mit
einem Schaumloffel raus aus
dem Wasser und auf Kii-
chenpapier abtropfen las-
sen. Dann geht es dem
néchsten Ei an den Kragen.
Kombinieren kann man ganz
nach Gusto. Etwa mit
Cremespinat und geroste-
tem Brot, gebratenem Friih-
stiicksspeck oder griinem
Spargel.
Wer auf das klassische Spie-
geleinicht verzichten mochte,
der kann es nicht nur an Os-
ternineinem Nestverstecken.
Das besteht aus einem aus-
gehdhlten Brétchen. Rein mit
dem aufgeschlagenen Ei,
wiirzen, etwa mit halbierten
Kirschtomaten garnieren und
fiir 20 Minuten bei 160 Grad
in den Ofen verbannen, da-
nach mit Schnittlauch garnie-
ren und servieren.
Natiirlich kann das Eiauch als
Omelett oder Riihrei mit Bér-
lauch in Szene gesetzt wer-
den. Probieren Sie doch mal
die klassische Variation von
gefiillten gekochten Eiern.
Die werden halbiert und das
Eigelb in Kombination mit
Butter, Senf, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer sowie klein
gehacktem Bérlauch und Oli-
vendl zu einer samigen
Creme verriihrt, die dann
in die Eihalften gefiillt
wird.

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

1. Spieltag 2. Spieltag 3. Spieltag 4. Spieltag
K binieren und Kassieren
3 = Spieltag Vom 1. April bis 30. April: Taglich mitmachen und gewinnen!
Schauen Sie sich das Bild genau an, entschliisseln Sie unser Bilderratsel \ngrid Wamken Hiec kiemte [T — Hiee kGente
und sichern Sie sich so die Chance auf einen Tagesgewinn von 500 Euro. e Name sisben! Mo oo stelionl Tic e statinl
5. Spieltag 6. Spieltag 7. Spieltag 8. Spieltag
Was zeigt unser Bilderratsel heute?
Hier konnte Hier konnte Hier konnte Hier konnte
Ihr Name stehen! Ihr Name stehen! Ihr Name stehen! Ihr Name stehenlt
9. Spieltag 10. Spieltag 1. Spieltag 12. Spieltag
Hier konnte Hier konnte Hier konnte Hier konnte
Ihr Name stehen! Ihr Name stehen! Ihr Name stehen! Ihr Name stehen!
13. Spieltag 14. Spieltag 15. Spieltag 16. Spieltag
Hier konnte Hier konnte Hier konnte Hier konnte
G S H t I Lt " 01 3 78 0 0 01 0 0 Ihr Name stehen! Ihr Name stehen! Ihr Name stehen! Ihr Name stehen!
eWI n n a O | n e 17. Spieltag 18. Spieltag 19. Spieltag 20. Spieltag
Telemedia interactive GmbH; 0,50 € pro Anruf aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk teurer, Der immer um 23:59: Jeweiligen Spieltags. Teil sind
Leserfinnen der T des Verbundes 18 Jahre. i wird unter den lost und am
Der/die Montag am Tag der in
einem der Ihrer Der/die erkldrt sich damit einverstanden, mit Nsmen und Foto in den Tageszeitungen des Verbundes von sh:z das medienhaus
und werden. des Verbundes von sh:z das wie sind von der Tellnahme ausge-
:cnlns:en Akzionszeitraum ist der 1. Apnl biszn April 2019. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
Hier konnte Hier konnte Hier konnte Hier konnte
Gleich mitmachen: Ihr Name stehen! Ihr Name stehen! Ihr Name stehen! Ihr Name stehen!
: ; : 7 g 21. Spielta, 22. Spielta, 23. Spielta 24. Spielta
1 Rufen Sie heute bis 23:59 Uhr die angegebene Gewinn-Hotline an e petee et e
« und nennen Sie das Lésungswort.
Der/die Tagesgewmnel’/l“ N ) o . . I
h eroffentlicht. Damit wir Sie im Gewinnfall benachrichtigen kénnen, hinterlassen Sie bitte
wird taglich v
= lhren Namen, Adresse und Telefonnummer.
3 Aus allen Teilnehmern mit der richtigen Lésung ermitteln wir jeweils T— e ITr— e
= emnen Taaesaewmner, Ihr Name stehen! |hr Name stehen! Ihr Name stehen! Ihr Name stehen!




