Kochen & Genieflen

- E tiir die Nachhaltigkeit
Zitronensalz g
selber mischen : Lebensmittelbranche entdeckt Insekten: Ist es nur ein Gag oder steckt dahinter wirklich mehr?

Wer Salz pur zu langweilig Von Elmar Stephan " lergenes Potenzial“, sagt sie.
findet, kann die Korner mit ‘ Allergiker sollten vorsichtig
Gewiirzen und Kriutern Bei der kleinen Firma Bug- q sein bei den Produkten. Wer
mischen. Schnell geht das foundation im Osnabriicker mit Meeresfriichten Probleme
beispielsweise mit Zitro- Hafen geht es seit Monaten hat, fiir den sind Insekten

nensalz: Dafiir eignet sich
grobes Steinsalz, das man
mit Zitronenzesten mischt.
Auf 100 Gramm Salz
kommt der Abrieb von zwei
unbehandelten Zitronen.
Die Mischungflach ausbrei-
ten und ungefihr 24 Stun-
den trocknen lassen. Dann
ist das Salz luftdicht ver-
packt sechs Monate haltbar,
so das Bundeszentrum fiir
Erndhrung. dpa

Fruchtige
GrillsoBe

Zu herzhaften Gerichten
bildet eine fruchtige Sof3e
den perfekten Kontrast. Be-
sonders intensiv schmeckt
eine Creme aus Mango, er-
ldutert der Initiative Pro-
Veg. Dazu das Fruchtfleisch
einer kleinen Mango piirie-
ren. Eine Friihlingszwiebel
waschen, in Ringe schnei-
den, eine halbe Chilientker-
nen und fein hacken. Alles
zusammen mit einem Ess-
l6ffel Reis- oder Obstessig
sowie dem Saft einer halben
Limette vermengen. Mit
Salz und Pfeffer abschme-
cken und das Ganze servie-
ren. dpa

rund. Schon vor einigen Jah-
ren kamen die beiden Jungun-
ternehmer Max Krimer und
Baris Ozel auf die Idee, ge-
mahlene Zucht-Insekten zu
einem Burger-Patty zu verar-
beiten.

Nach positiver Resonanz
von Restaurants in Belgien
und den Niederlanden startet
die Firma seit einigen Wochen
auch in Deutschland durch: In
vielen Rewe-Mirkten vor al-
lem in Siiddeutschland, aber
auch in Bremen und Osna-
briick sind die Insektenburger
schon zu kaufen. ,Wir werden
dieses Jahr flichendeckend in
Deutschland  expandieren
und im nichsten Jahr auch
nach Frankreich, England und
Skandinavien“, sagt Baris
Ozel.

Viele Erndhrungsexperten
sehen in Insekten als Nah-
rungsmittel eine Antwort auf
den Hunger einer steigenden
Weltbevolkerung. In gut 30
Jahren werde diese auf neun
bis zehn Milliarden Menschen
gestiegen sein, sagt Guido Rit-
ter, Professor an der Fach-
hochschule Miinster am Insti-
tut fiir Nachhaltige Ernih-
rung. Umdie Menschen gut zu
ernithren, bedarf es hochwer-

Diese Burgerpatties bestehen zum GroBteil aus Buffalowiirmern.

tigen Proteins — der Bedarf
wird sich bis 2050 verdoppeln.

Hier kommen Insekten ins
Spiel: In vielen Regionen der
stidlichen Hemisphire, in
Afrikaund Asien, gehoren die-
se Tiere schon zum Speise-
plan. Gesundheits- und Land-
wirtschaftsexperten der Ver-
einten Nationen von WHO
und FAO fordern daher, diese
Erndhrungsquelle stirker zu
nutzen. ,,Die Produktion von
hochwertigem Protein gelingt

mit Insektendeutlich effizien-
ter als mit Sdugetieren wie
Rindern, Schweinen oder Ge-
fliigel“, sagt Ritter.

Das heifst: Nahrungsmittel
aus Insekten verbrauchen bei
der Produktion deutlich weni-
ger Rohstoffe, Energie und
Platz als Siugetiere.,, Insekten
mdgen Massentierhaltung®,
sagt Ritter. Was bei Schweinen
und Hithnern ein Problem ist,
ist es bei Maden und Grillen
eben nicht.
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Werden wir in Zukunft also
alle Insekten essen, um die
Welt zu retten? Die klare Ant-
wort: wahrscheinlich nicht.
Vegetarier und Veganer diirf-
ten einen groflen Bogen um
diese Produkte machen, denn
es handelt sich ja auch um tie-
rische Lebensmittel, sagt Ma-
non Struck-Pacyna vom Bund
fiir Lebensmittelrecht und Le-
bensmittelkunde (BLL) in
Berlin. , Esistauchvieles noch
nicht erforscht in Richtung al-

wahrscheinlich auch nichts.

Aber esgibt nochandere As-
pekte, bei denen die sich erst
entwickelnde Insektenfood-
Branche Neuland betritt. Kén-
nen bei der massenhaften
Zuchtvon Insekten nichtauch
Probleme entstehen? Wie ist
es um die Hygiene und Le-
bensmittelsicherheit bestellt?
Wie sieht die Okobilanz der
Insektenproduktion tatsich-
lich aus, wenn man die Ener-
gie- und andere Kosten der
Massenhaltung mit beriick-
sichtigt? In einem Land wie
Deutschland miisste man die
Insektenfarmen heizen.

,Wirmiissen ein gutes Stiick
Weg vom Fleisch®, sagt Ritter.
Rinder, Schweine, Gefliigel -
der Konsum von Siugetieren
geschehe derzeit im Uber-
maf. Insekten konnten eine
Hilfe sein, davon wegzukom-
men. ,Besser wire es, wenn
wir uns deutlich mehr vegan
oder vegetarisch ernihren.“

Auf den Mix werde es an-
kommen. Wenn Fleisch nicht
mehr als Massenware ver-
ramscht wird, werde es auch
wieder mehr Wertschitzung
bekommen: ,Wir miissen wie-
der hin zum Sonntagsbraten®,
sagt Ritter.

ANZEIGE

Geschmackvoll

Max is(s)t heiBkalt...

Dass Maxkein Suppen-Kasperist, wissen Sie
vielleichtschon. Soll heiBen: Ich liebe Suppen
aller Geschmacksrichtungen und habe als
Kind die Tiitensuppen aus Ost und West mit
groBer Begierde geloffelt und vor allem zum
Leidwesen meiner Mutter richtig scharf ge-
wiirzt. Heute bereite ich Suppen allerdings
lieber selbst zu und probiere vielfaltige Re-
zepte aus. Auf diesem Weg fand ich von den
friiher oft schnell zubereiteten Kaltschalen sii-
Ber Art zu kalten Suppen deftiger Priagung.
Die schmecken mir zu allen Jahreszeiten. Im
Sommer aber sind solche Suppen sowas von
kostlich, weil sie an heiBen Tagen erfrischend
und séttigend in den Magen wandern.

Ich stelle lhnen eine vor, die heiBt Okroschka,
soll ein russisches Nationalgericht, kénnte
aber geschmacklich auch im Spreewald be-
heimatet sein. Dazu werden fiir vier Personen
acht Kartoffeln gekocht, abgepellt und in klei-
ne Wiirfel geschnitten. AuBerdem werden
sechs Eier hart gekocht und grob gewiirfelt.
Dann kommen eine Salatgurke, acht bis zehn
Radieschen und ein Pfund Fleischwurst un-
ters Messer. Ich nehme eine Briihwurst aus
Ludwigslust. Mit Knoblauch, versteht sich. Al-
les ebenfalls klein wiirfeln, rein in eine Schiis-
sel und mischen.

Nun werden ein Liter Wasser, ein 250-
Gramm Becher Schmand, 200 Gramm Kefir,
gut fiinf Essloffel Zitronensaft und Krauter
ganz nach Lust und Laune zu einer homoge-
nen Masse verriihrt. Die kommt mit Salz und
Pfeffer abgeschmeckt zu den anderen Zuta-
ten. Fertig ist eine erfrischende, leicht be-
kémmliche Suppe, die nun mindestens eine
Stunde im Kiihlschrank fristen muss.
Lasst man sie langer durchziehen, wird
der Geschmack umso intensiver. Den

Kefir kann man sowohl im gut sortierten
| shanemittolaoerhibft kanifon ale anch

selbst zubereiten. Dazu braucht man nur
Milch und Kefirpilz, aber auch etwas Erfah-
rung. Ubung macht den Meister. Kalte Sup-
pen gibt's natiirlich in mannigfaltiger Ausfiih-
rung. Ich liebe beispielsweise die Gazpacho-
Variationen.
Wie Siedasaussprechen, istegal. Dieausun-
gekochtem Gemiise zubereiteten kalten
Suppen iiberzeugen vor allem durch ihre Zu-
gaben, wie Nektarinen, Melonen, Tomaten,
oder Meeresfriichte und Fisch. Sehr ge-
schmackvollistdabeiimmerwieder Kombina-
tion mit Gurken. Dass die bei mir aus dem
Spreewald kommen miissen, versteht sich
von selbst.
In diesem Zusammenhang fllt mir mein
Freund, Spreewaldkoch Peter Franke, aus
Burg ein. Der hat mir mal ein kdstliches som-
merliches Gesoff angedreht, das er aus Gur-
ken komponiert und Gurken-Bowle genannt
hat. Dazu hat er mit einem Kugelausstecher
kleine Halbkugeln aus den Gurken geschnit-
ten und in eine Bowle-Schiissel gelegt. Dort
hinein kamen nun klein gezupfte oder ge-
schnittene Kréuter wie Borretsch, Liebsts-
ckel, Estragon, Basilikum, Ysop, Dill und Boh-
nenkraut. Das Ganze wird mit Apfelsaft auf-
gefiillt und kann an einem kiihlen Ort gute
zwei Stunden ziehen. Mit einer Dilldolde in ei-
nem Glas drapiert, schmeckt das ausge-
zeichnet zu allerlei Appetithdppchen.
Mir hat der Kréuter-Peter natiirlich
die alkoholhaltige Variante unter-
gejubelt, fiir die er reichlich Apfel-
wein verwendet hat. War aber
gar nicht so schlimm. Ich
), konnte selbst nach dem
dritten Glas noch fliissig
L,Flanell-Lappchen* sa-
gen.

-

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

Auf zu den Wundern
Sudafrikas

AIDA Selection Tour mit der neuen AIDAmira

Von der Sonne wachgekisst werden. Das Glit-
zern des Ozeans zum Greifen nah. Am Horizont
tauchen unbekannte Kisten und Stadte auf.
GenieRen Sie Ihr Wohlfihlreich auf der neuen
AIDAmira auf dieser einzigartigen Tour von
Mallorca nach Kapstadt.

Termin: 04.12.-23.12.2019

Inklusivleistungen:

- Fluge ab/bis Hamburg

- Kreuzfahrt ab Mallorca nach Kapstadt

- 19 Ubernachtungen an Bord der AIDAmira in
der gebuchten Kabinenkategorie

- Vollpension an Bord

- Getranke zu den Mahlzeiten in den
Buffetrestaurants

- Kostenlose Teilnahme an den meisten
Bordaktivitaten

- Trinkgelder

Preise:

p.P./Doppel-Innenkabine ab 2.600,- €
p.P./Doppel-AuBenkabine ab 3.005,- €

p.P./Doppel-Junior-Suite mit Balkon ab 4.710,- €

medienhaus:nord
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Ostseekreuzfahrt
an Bord der AIDAbella

Das perfekte Motto fur Ihre Ostsee Reise:
Héren, sehen und staunen! Viel fir das Auge
bietet die zauberhafte Altstadt Tallinns. Staunen
Sie in St. Petersburg tGber den Luxus des 18.
Jahrhunderts und besichtigen Sie zum Beispiel
den Katharinenpalast. In Danzig lauschen Sie
dem Platschern des Neptunbrunnen am Langen
Markt.

Termin: 30.09.-07.10.2018

Inklusivleistungen:

- Kreuzfahrt ab/bis Kiel

- 7 Ubernachtungen an Bord der AIDAbella

- Unterbringung in der gebuchten Kabine
(VARIO)

- Vollpension an Bord

- Getranke zu den Mahlzeiten in den
Buffetrestaurants

- Kostenlose Teilnahme an den meisten
Bordaktivitaten

- Trinkgelder

Preise:

p.P./Doppel-Innenkabine ab 699,- €*
p.P./Doppel-Aufenkabine ab 899,- €*
p.P./Doppel-Balkonkabine ab 949,- €*

*Bei den ginstigen AIDA VARIO-Preisen kann man sich die Kabi-
nenkategorie aussuchen, die Zuteilung erfolgt iber die Reederei.

Veranstalter: @ aia
AIDA Cruises — German Branch of Costa Crociere
S.p.A., Am Strande 3d, 18055 Rostock
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