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CELLE Behinderte Pflege-
heimbewohner müssen nach
einer Gerichtsentscheidung
nicht gegen ihren Willen in
eine Einrichtung für Men-
schen mit Behinderung
wechseln. Das teilte das Lan-
dessozialgericht Nieder-
sachsen-Bremen (LSG) vor-
gestern mit. Grundlage da-
für ist ein Beschluss in einem
Eilverfahren eines 52-jähri-
gen schwerbehinderten und
pflegebedürftigen Mannes,
der seit Februar 2019 in
einem Pflegeheim im Harz
lebt.

Das Sozialamt des Enne-
pe-Ruhr-Kreises hatte dem
Mann im Oktober 2020 mit-
geteilt, dass eine Betreuung
in einer Einrichtung für
Menschen mit Behinderung
bei seinen Einschränkungen
geeigneter sei. Das Amt stell-
te die Unterstützung für die
nicht durch sein Einkom-
men gedeckten Heimkosten
ein. Der Mann fühlt sich dem
Gericht zufolge in der bishe-
rigen Einrichtung jedoch gut
versorgt und lehnt einen
Wechsel ab, ohne die finan-
zielle Hilfe droht aber die
Kündigung des Heimplatzes.

Das Gericht verpflichtete
das Sozialamt vorläufig zur
weiteren Übernahme der
Zahlung. Die freie Entschei-
dung behinderter Men-
schen müsse geachtet und
respektiert werden, hieß es
zur Begründung. Da der
Pflegebedarf gedeckt wer-
de, habe er weiterhin An-
spruch auf Übernahme der
Kosten. Mit der Verweige-
rung habe das Sozialamt un-
zulässig Druck ausgeübt.

dpa

Wer sich in einer Einrichtung
wohlfühlt, braucht nicht zu
wechseln. Foto: dpa/Frank Molter

STUTTGART In einer bei der
Handelskette Globus ange-
botenen Paprikasalami der
Marke „Jeden Tag“ des Her-
stellers Zentrale Handelsge-
sellschaft mbH Offenburg
ist nach Angaben des Bun-
desamtes für Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsi-
cherheit das Bakterium en-
terohämorrhagische E.coli
(STEC) nachgewiesen wor-
den. Die Warnung betreffe
200-Gramm-Packungen mit
dem Mindesthaltbarkeits-
datum 29. Mai 2021. dpa

SPRUCHREIF

Die  zweijährige Maja ist zu
Besuch bei ihren Großeltern
– und sie muss zur Toilette.
Also fragt die Oma freundlich:
„Soll ich dir helfen?“ Doch Maja
antwortet sehr bestimmt:
„Nein Oma, mach die Tür zu.
Ich brauche meine Intim-
sphäre!“

† Schnelle Kindersprüche
können Sie uns senden
per Mail an: unterhal-
tung@noz.de oder per Brief
an: Neue Osnabrücker Zeitung,
Breiter Gang 10–16,
49074 Osnabrück.

Stefanie Hiekmann

R habarber polari-
siert: Als Saisonge-
müse, das gefühlt
eher aus der Obst-

Ecke stammt, botanisch aber
als Gemüse eingeordnet
wird, findet man Rhabarber
vor allem auf Kuchen, Tor-
ten oder in süßem Kompott
zu Vanilleeis. So sauer wie
Rhabarber von Natur aus da-
herkommt, hat er tatsäch-
lich nicht nur Fans – meist
wird er mit viel Zucker kom-
biniert, um der dominanten
Säure etwas entgegenzuset-
zen.

Oder man macht es wie
Spitzenkoch Randy de Jong:
„Ich nutze die Säure für mei-
ne Gerichte“, erzählt der
„Kesselhaus“-Küchenchef
aus Osnabrück. Trickreich
ist das: Genauso wie man ge-
zielt Säure aus Zitrone, Li-
mette oder Essig nutzt, kann
man sie schließlich auch aus
Rhabarber einsetzen.

Im letzten Menü hat Ran-
dy de Jong in seiner Vorspei-
se Rhabarber zu wilder Do-
rade und grünem Spargel
serviert. Eine säuerliche
Creme war Teil des Menüs,
außerdem hat er Rhabarber
süßsäuerlich mit Essig, Aga-
vendicksaft, Pfefferkörnern,
Fenchelsamen und etwas
Zimt gepickelt. Ähnlich wie
man es von sauren Gurken

Zu Spargel oder Fisch: Sternekoch Randy de Jong erklärt, wie man die Säure des Gemüses nutzen kann

aus Omas Keller kennt – nur
eben mit Rhabarber.

Die wilde Dorade hat der
Sternekoch dazu fast roh in
Sushi-Qualität serviert. „Wir
lassen den Fisch dafür in
einem 20-prozentigen Essig-
wasser zehn bis zwanzig Mi-
nuten ziehen“, erklärt der
Sternekoch. So behält der
Fisch seinen natürlichen Ge-

schmack und gart lediglich
durch die Säure ein wenig
an. Rund wurde das Rezept
schließlich durch einen Bul-
gursalat, für den der Bulgur
in einem Bouillabaisse-Sud
gegart wurde. „Ähnlich wie
eine kräftige Fischsuppe.“

Sushi-Dorade, Bulgur,
Spargel und Rhabarber – wer
würde sich das zu Hause

trauen? „Aber es lohnt sich,
mit Rhabarber kreativ zu
sein“, ermuntert Randy de
Jong. Er empfiehlt, den ein-
gelegten Rhabarber jetzt
auch zu Hause zuzubereiten.
„Für den Salat, zu Spargel,
zu Fisch oder auch im Jo-
ghurt oder Müsli.“

Das Prinzip ist einfach:
Die Spargelstangen werden

Bei Rhabarber ist Kreativität gefragt: Randy de Jong (kleines Foto) setzt ihn gezielt süßsäuerlich in der pikanten Küche ein, etwa zu
grünem Spargel, Ziegenkäse oder Fisch. Fotos: Stefanie Hiekmann, Wolfgang D. Schott

geschält und nach Wunsch
in Stücke geschnitten. Ein
Sud aus drei Teilen Wasser,
zwei Teilen Essig und einem
Teil Zucker wird aufgekocht
und kochend über den rohen
Rhabarber in einem Glas ge-
geben. Durch die kochende
Flüssigkeit ist das Glas steril,
und der Rhabarber gart im
warmen Sud auf den Punkt.

Wichtig: Die Stücke nicht zu
klein schneiden, sonst wer-
den sie schnell zu Kompott.

„Man kann das auch in
süß machen“, sagt de Jong.
Dann wird der Anteil des Zu-
ckers im Sud einfach erhöht,
und es werden süße Rhabar-
ber-Pickles für das Dessert
oder zu Käse. Überall dort,
wo man sonst etwas Säure
zugeben würde, passt der
Rhabarber – und hält gepi-
ckelt sogar mehrere Wochen
im Kühlschrank frisch.

Mit Ziegenkäse und Olive

Tatsächlich sind die Rhabar-
ber-Pickles schnell zuberei-
tet – in gerade mal zehn bis
15 Minuten ist das Projekt
fertig und wird im Glas Tag
für Tag geschmacklich inten-
siver. „Ziegenkäse und Olive
sind dazu eine richtig gute
Kombi“, empfiehlt Randy de
Jong. Grüner Spargel, Fen-
chel und Lachs aber genauso.
Und wer noch Gewürze mit
ins Glas gibt, hat gleich noch
ein Rhabarber-Gewürz-Dres-
sing, das für Marinaden oder
Dips genutzt werden kann.
„Pfefferkörner, Sternanis
oder Kardamom passen wun-
derbar“, sagt Randy de Jong.

† Für 400 Gramm gepickelten
Rhabarber brauchen Sie: 300
ml Wasser, 200 ml Essig und
100 g Zucker.

Michael H. Max Ragwitz

Früher lautete mein ku-
linarisches Motto: „Wie mein
Vater, nur kein Kraut…“ Die-
ser Anfall hat sich mittler-
weile längst gelegt, und ich
lege manchmal auch eine
leichte Mahlzeit ein. Lassen
Sie sich deshalb heute für
einen Salat begeistern, den
der Franzose „Salade Niçoi-
se“ nennt. Übersetzt heißt
das „Salat Nizza“, der aller-
dings in der ältesten Über-
lieferung (s)eines Rezepts
von 1893 aus Paris stammt.

Davon lassen wir uns aber
nicht verrückt machen, zu-
mal ich Ihnen den Salat aus
frischen Zutaten anbiete, die
der Sommer hergibt und man
vorwiegend auch in regio-
nalen Gefilden erwerben
kann. Ich schließe mich dabei
der klassischen Variante mit
Tomaten, Oliven, Thunfisch
und Sardellen an. Also ans
Werk: Kochen Sie für zwei

GESCHMACKVOLL

Personen etwa 100 Gramm
Bohnen oder dicke Sauboh-
nen eine Viertelstunde im
Salzwasser und schrecken
Sie sie danach in sehr kaltem
Wasser kurz ab. Wollen Sie
den Salat als Hauptspeise
auftischen, können Sie das
Kochwasser gleich für Pell-
kartoffeln verwenden, die Sie
geschält oder ungeschält,
geviertelt oder in Scheiben,
später untermischen.

Nun kommen vier frische
Tomaten kurz in kochendes
Wasser. Dann müssen sie
abkühlen, sich ihrer Haut
entledigen und nur das feste
Tomatenfleisch vierteln las-
sen. Auch drei hart gekochte
Eier werden geviertelt.
Außerdem kommt eine halbe
Zwiebel oder eine junge
Lauchzwiebel samt Grün
unters Messer und wird in
sehr feine Ringe geteilt.
Schließlich wird noch eine
Knoblauchzehe in hauchdün-
ne Scheiben geschnitten. So-

dann wird eine halbe Salat-
gurke geschält, grob gewür-
felt und Blattpetersilie und
Thymianblätter grob gehackt.

Für die Thunfischbeilage
verwenden Sie natürlich ein
frisches Filet und keinen
Fisch aus der Dose. Der Fisch
wird beidseitig von jeder
Seite gebraten und sollte
außen kross und in der Mitte
noch roh sein. Danach wird
er abgekühlt und in dicke
Streifen geschnitten. Außer-
dem werden zwei bis drei
Artischockenherzen oder lila
Artischocken ohne äußere
Blätter, Strohansatz und
Strunk in feine Streifen ge-
schnitten, in Zitronensaft
mariniert und vor dem An-
richten trockengetupft.

Nun richten Sie portions-
weise große Basilikumblätter
auf dem Teller an. Darauf
kommen die Tomaten, Eier,
Kartoffeln, Zwiebelringe,
Bohnen, Gurken, Artischo-
cken, Sardellenfilets und der
Thunfisch. Erst danach wer-
den der Knoblauch, entstein-
te Oliven und Thymian- und
Petersilienblätter auf dem
Gemüse verteilt. Gewürzt

wird mit grobem Salz und
Pfeffer, Zitronensaft und Oli-
venöl. Empfehlenswert ist
übrigens, das Gemüse wegen
der Abkühlzeit ein paar Stun-
den früher zu kochen. Dazu
schmecken ein frisches Ba-
guette und ein Rosé ganz
köstlich. Nicht übel ist es
auch, den Salat zwischen
einem „Pan Faluche“ zu ver-
stecken. Das ist eine Art ge-
grilltes rundes Brötchen, das
es im gut sortierten Lebens-
mittelhandel zu kaufen gibt.
Ansonsten nehmen Sie ein
Brötchen Ihrer Wahl, legen
ein dünnes, gegrilltes Rump-
steak dazwischen und ver-
drücken es samt dem Salat.
Dass das Ganze so kärglich
nicht ist, werden Sie längst
bemerkt haben. Aber man
gönnt sich ja sonst nichts…

Der Autor gibt in seinen kuli-
narischen Ko-
lumnen Anre-
gungen für eine
abwechslungs-
reiche Küche.
www.kulina-
rische-
portraits.de

MENLO PARK Instagram und
Facebook geben Nutzern
künftig die Möglichkeit, auf
die Anzeige von Like-Zahlen
zu verzichten. Dies solle hel-
fen, Erfolgsdruck zu entge-
hen, sagte Instagram-Chef
Adam Mosseri gestern. Man
wolle, „dass die Leute sich
mehr auf den Kontakt zu
Freunden und Inspiration
fokussieren können statt
darauf, wie viele Likes sie
oder andere Leute bekom-
men“. Die Funktion wird zu-
nächst bei der Plattform In-
stagram und einige Wochen
später auch auf Facebook
eingeführt.

Nutzer bekommen zwei
neue Einstellungsmöglich-
keiten. Zum einen kann man
sich entscheiden, die Anzahl
der Likes bei Beiträgen ande-
rer generell auszublenden.
Bei den eigenen Beiträgen
kann man unterdessen für
jeden Post einzeln auswäh-

len, ob die Like-Zahl ange-
zeigt wird. Der Like-Button
selbst verschwindet nicht.

Instagram experimentier-
te seit 2019 mit dem Ver-
zicht auf Like-Zähler. Unzu-
friedene Teilnehmer der
Testphase hätten argumen-
tiert, dass sie auf Zahlen an-
gewiesen seien, um Relevanz
von Beiträgen und Trends zu
erkennen, sagte Mosseri. Am
Ende habe man beschlossen,
die Entscheidung den Nut-
zern zu überlassen. dpa

Die neue Funktion gibt es zu-
nächst auf Instagram.

Foto: dpa/Rolf Vennenbernd

BERLIN Während viele Men-
schen in Deutschland noch
auf ihre Corona-Impfung
warten, arbeiten Hersteller
schon an der nächsten Impf-
stoff-Generation. Erste sol-
che Präparate könnten nach
Angaben des Verbands for-
schender Arzneimittelher-
steller (vfa) im Erfolgsfall
noch in diesem Jahr zugelas-
sen werden.

Dabei werden einem vfa-
Sprecher zufolge vor allem
drei Strategien verfolgt: Ers-
tens geht es um eine stärkere
Immunisierung. Im zweiten

Fall wird an der Immunisie-
rung gegen das sogenannte
Spikeprotein, das an der
Außenhülle des Coronavirus
sitzt, oder gegen mehrere
solcher Spikeproteine ge-
arbeitet. Und schließlich
wird an der Immunisierung
auch gegen andere Sars-
CoV-2-Bestandteile ge-
forscht, wie etwa das soge-
nannte Nukleokapsid.

Die bisherigen Impfstoffe
gelten zwar als wirksam
gegen die ursprüngliche Va-
riante des Virus. Doch schon
bei manchen Mutanten lässt

Studien zu langfristiger Immunisierung und der Wirkung gegen Mutanten

die Wirkung nach. Und da
sich das Virus weiter verän-
dern wird, will man vorbe-
reitet sein. Außerdem ist
nach wie vor unklar, ob und
in welchem Zeitabstand Auf-
frischimpfungen – soge-
nannte Booster – notwendig
sein werden.

Nach Angaben des Robert-
Koch-Instituts (RKI) ist bis-
her auch nicht bekannt, ob
solche Booster besser mit
einem anderen Impfstofftyp
erfolgen sollten als mit dem
zuerst gespritzten Präparat.
Die Beantwortung dieser

Frage hänge von Faktoren ab
wie der Dauer des Impf-
schutzes oder der Wirkweise
des Impfstoffs, heißt es
beim RKI.

Hersteller wie Biontech/
Pfizer oder Johnson & John-
son testen fortlaufend die
Wirksamkeit ihrer Vakzine
bei Mutanten und die Dauer
des Impfschutzes. Nach ers-
ten Ergebnissen wirken sie
nach einem halben Jahr ein-
wandfrei. Moderna unter-
sucht drei Booster-Impfun-
gen, die Ende 2021 auf
den Markt kommen könn-

ten, wie Europachef Dan Sta-
ner dem „Handelsblatt“ sag-
te.

Seit Ende März lassen Bi-
ontech und Pfizer ebenso
die Verabreichung einer ein-
zelnen Auffrischungsimp-
fung fünf bis sieben Monate
nach Erhalt der zweiten Bi-
ontech-Dosis untersuchen.
Dabei wird ein modifizierter
Impfstoff getestet, der an
das Spikeprotein der aus
Südafrika bekannten Varian-
te B.1.351 angepasst wurde.
Angelaufen ist zudem eine
Schwangerenstudie.

Anders als bei den mRNA-
Impfstoffen wie von Bion-
tech/Pfizer muss das Vakzin
von Johnson & Johnson bis-
lang nur einmal gespritzt
werden. Es würden aber
auch Wirksamkeit und Si-
cherheit von zwei Dosen
untersucht, erklärte eine
Sprecherin der Janssen-Ci-
lag GmbH, die zu Johnson
& Johnson gehört. „Wir er-
warten im Sommer 2021 ers-
te Daten aus dieser Studie.“
Inwiefern das alles nötig ist,
kann man derzeit schwer ab-
schätzen. dpa

Urteil: Kein
Zwang beim

Heimwechsel

Bundesamt warnt
vor Paprikasalami

Schmeckt Rhabarber nur mit viel Zucker?

Max is(s)t kärglich…
Like-Zahlen können

bald verborgen werden

Die nächste Generation der Impfstoffe


