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In Kiirze

Wasser gegen
Sodbrennen

Bei Sodbrennen kann ein
Glas lauwarmes Wasser
nach der Mahlzeit helfen.
Das Wasser neutralisiere
einen Teil der Magensdu-
re, die beim Sodbrennen
in die Speiserdhre oder in
den Mund zuriickflief3t,
erklirt die Gastro-Liga.
Ein Verdauungsspazier-
gang danach unterstiitze
zudem die Beforderung
der Nahrung in den Darm.
Viele Menschen greifen
bei saurem Aufstofien
auch zu rezeptfreien
Medikamenten. Ohne
einen Besuch beim Arzt
sollten diese aber nicht
langer als zwei Wochen
eingenommen werden,
raten die Experten. dpa

Sonnenbrand
bei Friichten

Wenn die Sonne bei
hochsommerlichen Tem-
peraturen brennt, kénnen
Pflanzen Schidden davon-
tragen: Kreisrunde braune
oder weif3e Flecken an
Friichten oder Gemiise
konnen ein Hinweis auf
Sonnenbrand sein. Friich-
te und Gemiise mit sol-
chen Flecken kann man
dennoch ernten und ver-
werten. Einfach die
geschiadigten Stellen
herausschneiden, raten
Experten. dpa

Herzprobleme -
ab zum Arzt

Wenn das Herz dauer-
haft auch ohne besondere
Belastungen nicht gleich-
mafig pocht, sollte man
dasaufjeden Fall vom Arzt
kldren lassen. Vor allem
dltere Menschen und Per-
sonen mit Vorerkrankun-
gen miissten meist behan-
delt werden, erklart das
Institut fiir Qualitit und
Wirtschaftlichkeit im
Gesundheitswesen. dpa

Brotchen fiir die Wissenschaft

Nachfrage nach urspriinglichen Getreidesorten wéchst / Urgetreide wird Weizen und Roggen aber nicht ersetzen

Schon seit 10000 Jahren
bekannt und dennoch so
etwas wie der letzte Schrei
beim Bio-Bicker: Als Urge-
treide kommen alte Getreide-
sorten wie Dinkel, Emmer
und Einkorn mit Wucht
zuriick. Sie finden sichin Brot,
in Bier und in Gesundheits-
kissen und entsprechen nach
Ansicht der Bickerbranche
der Sehnsucht nach nachhal-
tigen, naturbelassenen und
authentischen ~ Produkten.
Allerdings ~ wissen  viele
Bauern, Miiller und Bicker
noch nicht, wie mit den Urge-
treiden am besten umgegan-
gen werden muss. Oder sie
entscheiden sich wegen des
Aufwands und des vergleichs-
weise geringeren Ertrags von
vorneherein gegen die Sorten.

Im nach seinen Angaben
weltgrofiten Feldversuch
untersucht der Stuttgarter
Weizen-Experte  Friedrich
Longin, wie sich die Sorten
im Anbau behaupten, welche
Risiken dieser hat und fiir
welche Produkte sich die eine
oder andere Getreidesorte
am besten eignet. Wirklich
iiberzeugt ist Longin zwar
nicht von den beworbenen
Vorteilen der alten Sorten.
Aber nach Ansicht des Fach-
manns, der an der Universi-
tit Hohenheim in Stuttgart
mit alten Getreidesorten wie
Emmer, Einkorn oder Dinkel
arbeitet, werden die Oldies
bei den Verbrauchern trotz-

-

o i A P

Feldversuch: Forscher der UniversitétAHohenheim untersuchen, wie sich die verschiedenen Sorten wie

dem immer beliebter. ,,Der
Verbraucherwill das Alte, das
Traditionelle. Und dann
muss die Branche reagieren.“

Nach Angaben der Lan-
desinnung fiir das Wiirttem-
bergische  Bickerhandwerk
wissen Kunden beim Urge-
treide den hoheren Wert an
Mineralstoffen und Vitami-
nen zu schitzen, viele mdgen
auch den nussigen, kriftigen

Kinder auf Fotos nur
undeutlich zeigen

Falls Eltern unbedingt Bil-
der ihres Kindes auf Instag-
ram oder Facebook teilen
mochten, sollten sie den
Nachwuchs nur undeutlich
zeigen oder den Zugang
beschriinken.

Das empfiehlt die Initiative
»Schau hin! Was Dein Kind
mit Medien macht®. Damit
die Kinder nicht direkt

erkennbar sind, sollten sie
beispielsweise ~ nur  im
Anschnitt oder mit Sonnen-
brille zu sehen sein.

Als Grundregel gelte, dass
Profilinformationen und Bil-
der am besten nur fiir ausge-
wihlte Kontakte und auf kei-
nen Fall fir Suchmaschinen
sichtbar sind, so die Pidago-
gen. dpa

und wiirzigen Geschmack der
alten Sorten. Fiir Innungsge-
schiftsfiihrer Frank Sautter
ist Urgetreide daher auch
mehr als nur ein Trend: ,,Das
verstetigt sich und bleibt.«
Vor allem fiir kleinere Bécker
sei der Handel mit den alten
Sorten eine Chance, ein Zei-
chen zu setzen fiir Artenviel-
falt und regionale Produkte.
»Brot aus Urgetreide wird das

Einkorn, Dinkel oder hier Emmerim Anbau behaupten, welche Risiken dieser hat und fiir welche Produkte
sich die eine oder andere Getreidesorte am besten eignet.
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klassische Bauernbrot nicht
ersetzen, aber es wird seinen
Marktanteil ausbauen®, sagt
Sautter.

Auf den Hohenheimer Ver-
suchsfeldern am Stadtrand
von Stuttgart wachsen der-
zeit je 150 Sorten Einkorn,
Emmer und Dinkel, insge-
samt rund zwei Tonnen
Getreide. Sie sollen spiter zu
500 sortenreinen Mehlen

vermahlen werden und etwa
3000 Brétchen ergeben, mit
denen getestet werden kann.
Jahrelang hatten Longin und
sein Team Saaten gesammelt
und mithsam aufbereitet.
yUrgetreide ist erst am
Anfang, erforscht zu wer-
den“, sagt Longin. ,Wir ken-
nen grob die Risiken, aber wir
wissen noch nicht ausrei-
chend, was man mit den Sor-
ten alles machen kann.“

Er sieht auch bei Bickern
und Bauern enormen Nach-
holbedarf: ,Der Wissens-
stand geht bei den meisten
gegen null“, sagt Longin, und
warnt: ,Man kann nicht ein-
fach loslegen, dann wird man
Schiffbruch erleiden.“ Fort-
bildung sei nicht nur wichtig
fir Ernte und Produktion,
sondern auch fiir das Marke-
ting: ,,Backer miissen ihren
Kunden erkliren konnen,
was das Besondere ist an
ihrem Brot und wie der Preis
zustande kommt.“ | Emmer
kostet das Drei- bis Vierfache
von normalem Weizen, das
bildet sich auch im Preis ab“,
sagt Innungs-Geschiftsfiih-
rer Sautter. Denn dem
Bauern bringen die Urkorn-
sorten beim Anbau einen
geringeren Ertrag bei hhe-
rem Aufwand. Deshalb wird
das Mehlaus Urgetreide nach
Ansicht Longins zwar in der
Nische funktionieren, Rog-
gen und Weizen aber keines-
wegs ersetzen. dpa

Altervorsorge: Frauen machen es
frither, aber seltener

Frauen sichern sich nach
einer Untersuchung des Ver-
sicherers Swiss Life nach wie
vor spiter und seltener gegen
Schicksalsschlidge und Alters-
armut ab als Minner. Aller-
dings wird die Liicke kleiner.

Demnach schlieflen ledig-
lich 30 Prozent der weibli-
chen Kundschaft eine Berufs-
unfihigkeitsversicherung

oder eine verwandte Police
ab, im Gegensatz zu 36 Pro-
zent der mannlichen Kunden.

Das ist aber nicht der einzi-
ge Unterschied zwischen den
Geschlechtern: Frauen sor-
gen nicht nur seltener finan-
ziell vor, sondern sie tun dies
laut Datenanalyse des Versi-
cherers bei vielen Vorsorge-
produkten auch ein halbes bis

ein ganzes Jahr spiter als
Minner.

Allerdings verringert sich
diese Liicke. Die weibliche
Kundschaft gibt heutzutage
frither Geld fiir die private
Altersvorsorge aus als noch
vor zehn Jahren: 2009 waren
diese Kundinnen im Mittel 34
Jahre alt, in diesem Jahr erst
31,5 Jahre. dpa

Geschmackvoll

Max is(s)t
umgekehrt...

Studenten, weiB ich, hatten nie Zeit fiir auf-
wendiges Essen. Da gab es Wichtigeres zu
tun. Ein Schnitzel schon wiirzen, gut anbra-
ten, rauf auf eine Scheibe Toastbrot, oben-
auf eine Scheibe Kése (was gerade da war)
und rein in den legendéren Elektro-Tischgrill
der 1970er-Jahre. Wie man das nannte, war
dann egal. Im Laufe der Zeit habe ich aber
versucht, die geschmacklichen Zugaben
sozusagen ,umgekehrt* IN das Fleisch zu
verbannen. Da Max ein Freund solcher def-
tigen Fiillungen ist, mochte ich lhnen heute
drei Varianten davon vorstellen, die ich auf
meinen Geschmack hin modifiziert habe.
Cordon bleu kennen Sie sicher: Kalbs-
schnitzel innen und auBen gut wiirzen, seit-
lich eine Tasche hineinschneiden und mit
Kochschinken und geriebenem Kase fiillen.

Die Offnung gut andriicken, alles wie iiblich
naniaran 1Ind anldaalh hraten Man kann

auch auf den Schinken verzichten und etwa
mit pikantem Gorgonzola fiillen. Das Ganze
habe ich in einer Variante ,auf* Frankfurter
,Grie SoB" gefunden. Abgelehnt, die sieben
Kréuter, die man dafiir braucht, wachsen
auch auf meinem Hochbeet. Warum soll ich
wegen dem Griinzeug an die Oder fahren?
Das ist der Gag zum Nachdenken. Also ist
das Mecklenburger SoBe a la Max. Die wird
mit etwas Tomatenpesto leicht eingefarbt.
Soviel Essen-Standpunkt muss sein. Geht
ganz einfach: Krauter wie Petersilie, Bor-
retsch, Kerbel, Kresse, Pimpinelle,
Sauerampfer und Schnittlauch fein
hacken, mit Schmand und etwas Sahne
sowie dem Pesto unterziehen und mit
Salz, Zucker und Zitronensaft abschme-
cken. Wer den Krautern das Griin
entziehen will, kann sie auch
kraftig ausdriicken, bis der
Saftrausist. Dann haben die
Hessen nichts mehr zu
lachean Dac war dor orato
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geschmackliche Streich. Nicht iibel ist
auBerdem ein speziell gefiilltes Kotelett, das
auch vom Knochen befreit werden kann und
in das ebenfalls eine Tasche geschnitten
wird. Die wird mit Brat von der Thiiringer
Bratwurst gefiillt und alles in Olivensl schén
langsam im Ofen gebraten. Der Clou ist es,
der Masse in Butter gediinstete und dann
erkaltete Kirschen zuzugeben. Als
geschmacklichen Kontrapunkt
konnen Sie dem Fleisch etwas
Schale von einer Salzzitrone
beigeben und mit dem Braten-
saft betraufeln. Diese Art von
Zitrone kann man kéuflich
erwerben, aber auch selbst her-
stellen. Ist ein irrer
Geschmack, kann ich
versprechen.
Eine spezielle Fleisch-
Fiill-Variante ist es

auBerdem, Lamm-
floicrh ane dar Sehiil-

ter mit einer Mischung aus frischem Hack
und feuriger Harissa-Paste zu fiillen und
ganz nach Gusto anzubraten. Dann stellen
Sie einen Mix aus gewiirfelten Kartoffeln,
Karotten, frischem Knoblauch samt einer
Gewiirzmischung aus Chili, Kreuzkiimmel,
Zimt und Sternanis her und braten auch das
an. Dazu kommen noch Gemiisebriihe und
das Fleisch. Alleslangsam garen und servie-
ren. Der geschmackliche Héhepunkt sind
karamellisierte Orangenscheiben, die mit
etwas Babyspinat, Salz, Pfeffer, Petersilie
und Koriander abgeschmeckt werden.
Kostlich.

Um nun final auf einen Umkehrer-Kalauer zu
kommen: Einer lautet, dass der Mensch
trinkt und das Pferd s4uft. Max meint, dass
das Pferd frisst und der Mensch genieBt...
Also nichts mit ,umkehren“, sondern
Genuss kreativ in Szene setzen.
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www.kulinarische-portraits.de



