Kochen & Genieflen

Gut zu wissen

Olivendl nicht
immer geeignet

Olivendl verleiht vielen
Speisen einen charakteris-
tischen Geschmack. Kalt-
gepresstes Olivendl soll-
ten Hobbykdche aller-
dings nicht zum Kochen
oder Braten verwenden,
sondern lieber fiir kalte
Gerichte wie Salate, Anti-
pasti, Dips oder zum Be-
traufeln von Brot. Zum
scharfen Anbraten bei ho-
heren Temperaturen ist
raffiniertes Olivendl bes-
ser geeignet. dpa

Sptilmaschine
reinigt Grillrost

Der Grillrost aus Edel-
stahl kann in der Spiilma-
schine gereinigt werden.
Am besten sei dafiir das
lange dauernde Energie-
sparprogramm, erldutert
der Industrieverband Kor-
perpflege und Waschmit-
tel. Zum einen entfernt es
Fettschmiere gut. Zum an-
deren kann wihrend der

Gutes Wasser ab 13 Cent pro Liter

Sekt oder Selters? Stiftung Warentest hat 30 Mineralwasser mit Kohlenszure unter die Lupe genommen

Von Julia Kirchner

Viele der besten Mineral-
wiisser kosten wenig Geld. 13
der von der Stiftung Waren-
test jetzt mit ,,gut“ bewerte-
ten Wiisser sind schon fiir 13
Cent pro Liter zu haben. In
dem Test von 30 Mineralwis-
sern mit Kohlensdure schnit-
ten 17 mit der Note ,,gut* ab,
elf sind ,,befriedigend“, zwei
nur ,ausreichend, heiflt es
in der Zeitschrift ,test*.

Am besten bewertete die
Stiftung Warentest die Clas-
sic-Mineralwésser von Aldi
Siid ,,Aqua Culinaris Kur-
fels“, ,Naturalis Vitalbrun-
nen“ und ,Naturalis Quin-
tus-Quelle“ von Netto sowie
Rewes ,,Ja! aus der Waldquel-
le“. Auch Traditionsmarken
wie Adelholzener, Gerolstei-
ner, Alasia und Aquintus
schnitten mit ,,gut“ ab, sind
jedoch teurer - sie kosten 19
bis 66 Cent pro Liter.

In einem der beiden mit
sausreichend“ bewerteten
Wiisser fanden sich Keime,

Erfrischend: ein kiihler Schluc Mlnefalwasser im Som‘rner.

tere Menschen und Babys be-
denklich sein kénnen. Das
andere schmeckte deutlich
nach Zitrone, was meist mit
dem Stoff Acetaldehyd aus

hingt. Bei den mit ,ausrei-
chend bewerteten Wiissern
handelt es sich um ,Berg
Quelle Mineralwasser Clas-
sic“und ,,K-Classic Urstrom-

FOTO: DPA/OLIVER STRATMANN

Doch wo bekommt man die
besten Wisser der Handels-
marken? Das ist nicht immer
einfach. Viele der mit ,,gut“
bewerteten Wisser sind

sondern nur regional. Auf
den Flaschen steht zwar der
Quellort, aber nicht, wo es
verkauft wird - das wissen
nur die Handler. Aus der Ta-
bellenspitze der fiinf am bes-
ten bewerteten Mineralwis-
ser ist nach Angaben der Stif-
tung einzig die Traditions-
marke Adelholzener Classic
bundesweit erhaltlich.
Einige Wisser erhalten
auch Schadstoffe — aber sie
sind gesundheitlich unbe-
denklich. In finf Wissern
fanden die Tester erhchte
Gehalte an Arsen, Nickel
oder Uran. Die Stoffe konnen
sich aus Gesteinsschichten
16sen, durch die das Wasser
in die Quelle sickert. In je-
dem Wasser aus PET-Fla-
schen wiesen die Warentes-
ter geringe Mengen Acetalde-
hyd nach. Es entsteht bei der
Herstellung von PET-Fla-
schen. Schon Millionstel-
gramm kdnnen Wasser unty-
pisch fruchtig schmecken
lassen. Gesundheitskritisch
ist der gemessene Gehalt al-

Spiilzeit Eingebranntes
gut aufquellen. dpa

die fiir Inmunschwache, &l-

der PET-Flasche zusammen-

quelle Spritzig“.

nicht bundesweit erhiltlich,

lerdings nicht.

Geschmackvoll

Max is(s)t launig...

Deutschunterricht 7. Klasse 1965 im thiirin-
gischen Keilhau bei Rudolstadt. Der Lehrer
fragt in die Runde: ,Was ist der Unterschied
zwischen launisch und launig?* Max, schon
damals um keine Antwort verlegen, sprudelte
grinsend heraus: ,Launische Méadchen, launi-
ge Jungs...“ Die Lacher waren auf meiner
Seite. Der Lehrerverzichtete auf eine Analyse
der Aussage. Das kam mirin den Sinn, als ich
nach einer ,Geschichte" zu dieser Kolumne
suchte. Es soll namlich um die Forelle gehen,
die in einem bekannten Lied von Schubert als
Llaunisch*, in anderer Fassung auch als ,lau-
nig* beschrieben wird. Ich bin heute aus gu-
tem Grund gut gelaunt und verwende mal die
optimistische Variante. Ohne auf die nicht
vertonte 4. Strophe des Liedes einzugehen,
die junge Madchen vor den Gefahren der
Angler des Lebens warnen sollte.

Mein kulinarisches Angebot ist eine Bachfo-
relle mit toller geschmacklich-kompositori-
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scher Beilage. Versierte Angler kénnen die-
se Fische heute noch in Fliissen oder Ba-
chen fangen. Oder man muss wissen, wel-
cher Fischer solche Forellen anbietet, die
auch geziichtet werden. Egal: Die Fische
werden gut vorbereitet, filetiert, wenn nétig
von Graten befreit, nach Gusto gewiirzt und
in Ol auf der Hautseite etwa drei Minuten ge-
braten und mit Bratbutter iibergossen. Das
ist relativ einfach.

Nungehtes an die geschmackliche Kiir: In ei-
nem aufgekochten Zucker-Wasser-Sirup im
Verhéltnis eins zu zwei wird eine in diinne
Scheiben geschnittene Zitrone eingelegt
und etwa vier Minuten gekdchelt. Runter vom
Herd und erkalten lassen. Sodann halbierte
und mit Salz und Zucker gewiirzte Cherryto-
maten mitder Schnittflache nach oben auf ein
mit Backpapier belegtes Blech in den auf
knapp 100 Grad vorgeheizten Backofen. Zu-
satzlich wird das Ganze mit gezupften Thymi-
anblattchen und diinn geschnittenem Knob-
lauch belegt, mit Olivendl betraufelt und drei

Stunden dem Backofen iiberantwortet. Da-
nach ebenfalls erkalten lassen.

Nun werden Fenchelknollen gut ausge-
schnitten, in diinne Streifen von bis zu vier
Millimetern geschnitten und mit etwas
Pernod, Olivendl und Salz vermischt.
Dazu kommt ein separates Kréauter-
séckchen aus Sternanis, Kiimmel, Es-
tragon, Thymianund Lorbeer. Allesin ei-
nen leicht vakuumierten Plastikbeutel,
der in einem Wasserbad von 90 Grad etwa
eine dreiviertel Stunde kécheln soll und
dann in Eiswasser gelegt wird.
Ohne Vakuumieren geht das auch,
dann lasst sich der Fenchel aber
spiéter in der Pfanne nicht so

gut weiterverarbeiten 4
und ca. drei Minuten *
karamellisieren. Ange- .
richtet wird mit dem Fen-
chelgemiise in der Mitte.
Daran wird das Forellenfilet
angelegt, das Zitronenconfit

angegossen sowie die Tomaten und eine mit
Olivendl und Salz vermengte Mischung aus
dem Fenchelkraut, Estragon, Kerbel, Basili-
kum, Schnittlauch, Petersilie, Zitronenmelis-
se und Thymian angefigt.
. Das Gute daran ist, das man bis auf
Forellen und den warmen Fenchel al-
les bereits am Vortag vorbereiten
und so Zeit sparen kann. Das erklart,
warum man als Koch dann eher lau-
nig am Herd steht und sich
schon mal einen Schluck
erfrischenden WeiB-
weins génnen kann. In
Sachen Forelle habe
ich tibrigens noch eini-
ge ,Schmackerchen”
- auf Lager. Aber das
Jahr is(s)t schlieBlich
noch lang.

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