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2B MA20E) Gut zu wissen
beaninss.  Regionale Produkte hoch im Kurs
Konsum

von Alkohol

pARIs Die Corona-Pandemie
konnte die Trinkgewohnhei-
ten vieler Menschen einer
Untersuchung zufolge ver-
andern. Erfahrungen aus
fritheren Krisen lieflen ver-
muten, dass es mittelfristig
eine Zunahme des proble-
matischen Alkoholkonsums
geben konnte, hief es in
einem gestern verdffentlich-
ten Bericht der OECD (Or-
ganisation fiir wirtschaftli-
che Zusammenarbeit und
Entwicklung).

Ubermifiger Alkoholkon-
sum sei nach traumatischen
Ereignissen zur Stressredu-
zierung durchaus iiblich -
das erhohe das Risiko zum
Griff zur Flasche. Zweifellos
habe Covid-19 Menschen
und Gemeinschaften auf der
ganzen Welt erschiittert und
die Voraussetzungen fiir
langfristige physische und
psychische Probleme ge-
schaffen, hief} es weiter.

Zur Stressreduzierung

»Die Pandemie hat auch die
Probleme aufgezeigt, die mit
schidlichem  Alkoholkon-
sum verbunden sind - insbe-
sondere im familidren Um-
feld“, schreiben die Fachleu-
te.

Insgesamt hitten die meis-
ten Menschen ihre Alkohol-
Trinkmenge nicht verindert
— aber von denen, die es ta-
ten, habe ein groflerer Anteil
den Konsum erhéht, hiefd es.
Auflerdem habe sich die
Trinkhdufigkeit erhsht.

Dem OECD-Bericht zufol-
ge hat Deutschland einen
der héchsten Alkoholkon-
sumwerte. Es wiirden 12,9
Liter reiner Alkohol pro
Kopf und Jahr getrunken,
was ungefihr 2,6 Flaschen
Wein oder fiinf Liter Bier pro
Woche pro Person ab 15 Jah-
ren entspricht. Gut ein Drit-
tel der Erwachsenen (34
Prozent) trinkt mindestens
einmal im Monat viel - das
heifit mehr als 80 Prozent
einer Flasche Wein oder 1,5
Liter Bier pro Anlass. Dem
Bericht nach sind in
Deutschland 3,5 Prozent der
Erwachsenen alkoholabhén-

gig. dpa

»Erndhrungsreport® beleuchtet Essgewohnheiten / Wichtigstes Auswahlkriterium bleibt der Geschmack

as im Super-
markt in den
Einkaufskorb
kommt, soll
vor allem eins sein: lecker.
Laut einer gestern vorge-
stellten Umfrage fiir das
Bundesernihrungsministe-
rium legen Verbraucher aber
auch besonderen Wert auf
regionale Produkte und An-
gaben zur Tierhaltung auf
der Packung. Doch ein lange
geplantes staatliches Logo
steckt vorerst weiter fest.
Ministerin Julia Kléckner
sagte, Essen sei ,natiirlich
auch Genuss“. Den Biirgern
sei es aber immer wichtiger,
wo Lebensmittel herkimen
und welche Auswirkungen
ihr tagtiglicher Konsum ha-
be. Es gebe sehr hohe gesell-
schaftliche Erwartungen an
die Landwirtschaft. Wichtig
sei dabei aber auch Augen-
maf}, damit Okonomie, Oko-
logie und soziale Belange in
einer Balance seien. Zu Ess-
und Einkaufsgewohnheiten
liefert ein jéhrlicher ,,Erndh-
rungsreport frische Daten.

Kauf-Kriterien: Wenn es
um die Auswahl von Lebens-
mitteln geht, sagten 96 Pro-
zent von sich: ,Ich kaufe,
was schmeckt.“ Dass Pro-
dukte aus der Region kom-
men, ist 82 Prozent wichtig.
Dies zihlt vor allem bei fri-
schem Gemiise, Obst und
Eiern. Wert legen die Bun-
desbiirger demnach auch
darauf, dass Gemiise oder
Obst gerade Saison haben
(78 Prozent). Den Preis
nannten 48 Prozent als
wichtiges Kriterium.

Kennzeichnungen I: Ver-
braucherschiitzer ~ fordern
seit Lingerem mehr Infor-
mationen auf den Etiketten.
Als Orientierungshilfe fiir
gesiindere Produkte kommt
inzwischen das Néhrwertlo-
go Nutri-Score auf breiterer
Front in die Liden. In der
Umfrage sagten 44 Prozent
der Befragten, dass sie das
farbige Kennzeichen schon
einmal auf einer Packung ge-
schen haben.

Kennzeichnungen II: Neben
vorgeschriebenen Angaben

Nur auf
dem Papier?
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Die Corona-Schutzmaf3-
nahmen haben ihre Spuren

zu Zutaten oder dem Min-
desthaltbarkeitsdatum hal-
ten viele Biirger weitere frei-
willige Packungsinfos fiir
wichtig: Vorn liegen mit 88
Prozent (Vorjahr: 84 Pro-
zent) Angaben zur Tierhal-
tung. Dazu fithrten grofle
Supermarktketten  bereits
2019 eine einheitliche Kenn-
zeichnung fiir Fleisch ein.
Das Logo mit der Aufschrift
,Haltungsform“ hat vier
Stufen, beginnend mit Stufe

auch in der heimischen
Kiiche hinterlassen und
von heute auf morgen alte
Gewohnheiten aufgebro-
chen: Uber die Hilfte der
Verbraucher kocht nun
téglich, 13 Prozent mehr
als im Vorjahr, laut Ernéh-
rungsreport des Bundes-
emiihrungsministeriums.
Keine Uberraschung:
eine Notwendigkeit auf-
grund der geschlossenen
Gastronomie, denn mehr
Zeit, sich mit bewusster
Erndhrung auseinander-
zusetzen, diirften die

1 fiir den gesetzlichen Min-
deststandard. Bei Schwein
kamen zuletzt 80 Prozent
aus Stufe 1, bei Rind 90 Pro-
zent.

Das Tierwohl-Logo: Fiir ein
staatliches  Tierwohlkenn-
zeichen, das eine bessere
Haltung oberhalb des ge-
setzlichen Standards anzei-
gen soll, hatte das Kabinett
im Herbst 2019 einen Ent-
wurf von Klockner auf den

,Regionalfenster*: Viele Verbraucher achten zusehends darauf, von wie weit her Lebensmittel kommen.

meisten Berufstitigen —
zumal mit Kindern im
Homeoffice - nicht ge-
habt haben.
Gewohnheiten zu ver-
andern fillt vielen gerade
beim Thema Ernéhrung
schwer. Wider besseres
Wissen scheitern oft gute
neue Vorsitze im Super-
markt - vor allem beim
Fleischkonsum: Spites-
tens in der Grillsaison
weckt die Preisschlacht
in den bunten Werbebei-
lagen den Schnippchen-
jager. Fiir die Mehrheit

Weg  gebracht.  Seitdem
steckt der Plan fiir ein frei-
williges Logo aber in der Ko-
alition fest.

Andere Trends: Wohl auch
angesichts der Corona-Krise
mit Homeoffice und teils ge-
schlossener Restaurants ko-
chen mehr Menschen ,,so gut
wie jeden Tag“ selbst — nun 52
Prozent nach 39Prozent in
der Umfrage des Vorjahres.
Vegetarisch erndhren sich

Foto: dpa/Lino Mirgeler

ist laut Umfrage der Preis
ein starkes Kriterium fiir
die Kaufentscheidung.
Um hier Anspruch und
Wirklichkeit zusammen-
zufiihren, braucht es end-
lich auch die verbindliche
Information auf der Ver-
packung, die einen hé-
heren Preis nachvollzieh-
bar macht. Ein Anfang
wire das staatliche Tier-
wohlkennzeichen: 86 Pro-
zent der Befragten befiir-
worten die Einfiihrung

- zumindest auf dem
Papier.

nach eigenen Angaben zehn
Prozent (Vorjahr: fiinf Pro-
zent), vegan zwei Prozent (ein
Prozent). Téglich Fleisch und
Waurst essen 26 Prozent, nach-
dem es 2015 noch 34 Prozent
von sich sagten. Hauptgrund
fiirs Probieren vegetarischer
oder veganer Alternativen ist
Neugier (71 Prozent), wichti-
ger geworden ist dafiir der
Tierschutz (59 Prozent). Be-
liebt sind sie vor allem bei
Jiingeren. dpa

GESCHMACKVOLL

Max is(s)t quieksauer...

Michael H. Max Ragwitz

Als in jeder Beziehung dem
Genuss zugewandter Mann
ist es ein Hobby von mir, in
Biichern, im Internet oder
im Fernsehen nach kulina-
rischen Uberraschungen zu
suchen. Damit nicht genug,
ich probiere mich dann in
meiner Freizeit aus, fiir be-
stimmte Gerichte eigene Va-
rianten zu entwickeln. So hab
ich, frei nach Wilhelm Busch,
erstens den Gewinn, dass ich
50 hiibsch geschmackvoll bin.
Und zweitens denken sich

die Leut, der Mann ist lauter
Emsigkeit.

Spaf} beiseite, ich mochte
Thnen heute quicksauren Ge-
nuss prisentieren. Da ist der
Weg zum Rhabarber nicht
weit. Aber nicht etwa als
Kuchen oder Kompott. Das
verschmihe ich zwar nicht.
Dann aber nach dem Motto
st die Figur erst ruiniert,
isst sich’s ginzlich ungeniert“
mit einem ordentlichen
Schlag Sahne drauf.

Dass sich das Gemiise auch
als herzhaft-pikante Zutat
eignet, mdchte ich Thnen am

Beispiel eines ebenso einfach
wie raffiniert zubereiteten
Saiblings verdeutlichen, wie
ich es kiirzlich bei Kiichen-
chef Thomas Wohlfeld im
NDR-Fernsehen gesehen ha-
be. Der hat vier Saiblingsfilets
(das geht auch mit Forelle
oder Lachs) elegant von der
Haut geldst und schrég in
etwa einen halben Zentime-
ter diinne Scheiben geschnit-
ten und auf Tellern verteilt.
Dann kamen geschilte und
lings aufgeschnittene Rha-
barberstangen unters Messer,
die in feine Wiirfel geschnit-
ten und mit dem Saft von
zwei Limetten sowie mit Salz
und Zucker verriihrt und iiber
den Fisch verteilt wurden.
Der kann sich nun gut fiinf

Minuten darin aalen. Sie ha-
ben in der Zwischenzeit Mu-
3¢, etwa 200 Gramm Créme
fraiche mit Salz und Pfeffer
zu verrithren und anschlie-
end als kleine Kleckse iiber
den marinierten Fisch zu
geben.

Dekoriert wird das Ganze
mit in feine Scheiben ge-
schnittenem Friihlingslauch
und Radieschen. Das sicht
gut aus und schmeckt echt
geil. Ich habe mir nur zwei
Filets gegonnt, weil ich (sie-
he weiter vorn Wilhelm
Busch) ja so bescheiden bin.
Davon eines als beschrie-
bene rohe Saibling-Variante,
eines von der Lachsforelle
leicht gediinstet, mit Kriu-
tern gewiirzt. Dazu ein Ba-

guette und ein Glas Rotwein.
Kostlich.

Dass damit die kulinarisch-
pikanten Rhabarber-Varian-
ten noch lingst nicht ausge-
reizt sind, kénnen Sie sich
sicher ebenso denken wie
die Tatsache, dass das Ganze
alles andere als quicksauer
ist. Kommt eben auf die
Machart und die Menge glei-
chermafien an. Kiichenchef
Rainer Wolter aus Berlin
meint dazu: ,Es muss in der
Kombination eine harmo-
nisch-milde Séure entstehen,
die man beispielsweise mit
leicht siifllichem Reisessig
oder einem Spritzer Thai-
Fischsof3e entwickeln kann...

Natiirlich macht Rhabarber
auch um Fleisch keinen Bo-

gen. Bei einem Blick in meine
virtuelle Rezeptothek werden
Sie staunen, womit der sich
geschmacklich-kombinato-
risch gut vertrigt. Mein Fa-
vorit: ein Kalbsfilet mit Schin-
ken, Salbei und Rhabarber.
Das gonne ich mir zu meinem
nichsten Geburtstag. Damit
kommt, um den Bogen zu
Busch zu schlieflen, zuletzt
heraus, dass ich ein ganz
famoses Haus...

Der Autor gibt
in seinen ku-
linarischen Ko-
lumnen Anre-
gungen fir eine
abwechslungs-
reiche Kiiche. -
www.kulinarische-portraits.de




