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Kochen & Genieflen

Gut zu wissen

Was tun bei
Pilzvergiftung?

Wer den leisesten Ver-
dacht einer Pilzvergif-
tung hat, sollte sofort
zum Arzt gehen. Das
empfiehlt der Pilzexper-
te Peter Karasch von der
Deutschen Gesellschaft
fiir Mykologie. ,,Es gibt
auch harmlosere Unver-
traglichkeiten, aber
wenn man den Verdacht
hat, dass man sich vertan
haben kdnnte, sollte man
die Sache auf keinen Fall
abtun.“ Anzeichen fiir ei-
ne Pilzvergiftung seien
Ubelkeit und Erbrechen.
Zum Arzt sollte man
dann unbedingt die rest-
lichen Pilze mitbringen,
damit die Mediziner
schneller herausfinden
konnen, was man da ei-
gentlich gegessen hat.
Peter Karasch weist dar-
auf hin, dass sich gerade
bei tédlich giftigen Arten
wie zum Beispiel den
Knollenblitterpilzen
nach Erbrechen erst ein-
mal Symptome einer
leichten Besserung zei-
gen — bevor es dann fiir
den Patienten richtig
schlimm wird. dpa

Nicht fiur die Ewigkeit

Wie lange sind Essig und Ol haltbar? / Tipps zur Lagerung

Von Elke Schrider

Ole und Essig scheinen wie
fiir die Ewigkeit gemacht,
dem ist aber nicht so. Beide
sollten an einem kiihlen,
dunklen Ort gelagert wer-
den. Worauf bei der Haltbar-
keit zu achten ist, hat die Ini-
tiative ,,Zu gut fiir die Tonne“
zusammengestellt. Hier eine
Ubersicht:

Kalt gepresste Ole

Sie sind ungedffnet bis zu
zwolf Monate lagerbar, so-
fern sie ein dunkles und kiih-
les Plitzchen haben. Ange-
brochene Flaschen sollten in
ein bis zwei Monaten ver-
braucht werden - und in die-
ser Zeit am besten im Kiihl-
schrank stehen. Es konne
dort zwar passieren, dass das

Bei der Lagerung von verschiedenen Olen gibt es einiges zu beachten.

mehrere Monate haltbar. Es-
sig sollte immer gut ver-
schlossen, kiihl und trocken
aufbewahrt werden. Selten
kénne es zur Bildung einer
sogenannten  Essigmutter
kommen, erklért ,,Zu gut fiir
die Tonne“: ,Sie entsteht
durch Essigsdurebakterien,
die eine gallertartige Masse
produzieren und den Essig
triibe machen.“ Diese , Essig-
mutter“ sei aber unbedenk-
lich. Essig wird wieder klar,
wenn man ihn durch einen
Kaffeefilter gibt.

Drei Tipps zum Einlegen

Ob Zucchini, Paprika oder
Kohlrabi - wer im Winter da-
von etwas haben will, kann es
in Essig, Ol oder Salz eingele-
gen. Hier Tipps, worauf dabei
zu achten ist. Erstens: Den
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Ol fest oder flockig wird, dies
tue dem Geschmack jedoch
keinen Abbruch, so die Initi-
ative: ,,Jm Gegenteil: Flockt
das Ol aus, zeugt das von gu-
ter Qualitit.“ Die Flocken 16-
sen sich bei Zimmertempera-
tur recht ziigig auf, deshalb
sollte man das Ol eine Stunde
vor Gebrauch aus dem Kiihl-
schrank holen.

Raffinierte Ole

Sie eignen sich besser als kalt
gepresste zum Kochen, Bra-
ten und Backen und sind un-
geoffnet rund zwei Jahre, an-
gebrochen rund sechs Mona-
te haltbar. Jedoch: Speise-,
Gewiirz- oder Pflanzendle
konnen in ihrer Haltbarkeit
stark variieren. Ole mit
mehrfach ungesittigten Fett-

sduren wie Leindl werden
schneller ranzig. Doch selbst
wenn das Haltbarkeitsdatum
tiberschritten sei, miissten
die Ole nicht zwingend ent-
sorgt werden, rit ,,Zu gut fiir
die Tonne“. Die Initiative
empfiehlt, einen Geruchs-
und Geschmackstest zu ma-
chen. Indizien fiir den Ver-
derb seien demnach , ranzige

Geriiche oder ein bitterer Ge-
schmack“.

Essig

Er gehort zu den wenigen Le-
bensmitteln, die nicht mit ei-
nem Mindesthaltbarkeitsda-
tum ausgestattet werden
miissen. Eine ungedffnete
Flasche kann bis zu zehn Jah-
re halten. Gedffnet ist er

Sud aus Essig, Salz oder Ol
mdglichst heifd iiber das Ge-
miise giefen. Zweitens: Die
Einmachgliser bis zum Rand
mit dem Sud auffiillen, damit
keine Keime ins Glas gelan-
gen. Drittens: Eingelegtes
immer kiihl und dunkel la-
gern. Im Keller kann das Ge-
miise so mehrere Monate
aufbewahrt werden.

Geschmackvoll

Max is(s)t unkompliziert...

Im Leben und in kulinarischer Hinsicht mag
ich ,Typen“. Soll heiBen, ich stehe nicht auf
willfahrige Ja-Sager und Beifall-Klatscher,
die ,mit dem Dolch im Gewande" argumen-
tieren und selbiges beliebig in den Wind
héngen. Mein Ding ist offenes Visier in jeder
Beziehung und, kulinarisch gesehen, Mut
zur Kreativitét, der dazu beitragt, Genuss
und Geschmack zu erkunden und zu lernen.
Also suche ich nach ,Typen*, die meinem
Gusto entsprechen und mich auf ge-
schmackvolle Fahrten locken.

Einer davon ist Renee Rischmeyer. Der in
Wismar geborene Mittvierziger kochte nach
Lehrjahren in Hamburg auf der MS Europa
und arbeitete in der Schweiz. Von 2003 bis
2006 kehrte er in seine Heimat zuriick und
arbeitete als Kiichenchef mit Stern im Guts-
haus Stolpe, war 2005 sogar Aufsteiger des
Jahres in MV. Heute arbeitet er als Chef im
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Sterne-Restaurant Zirbelstube im Hotel
Colombi in Freiburg im Breisgau. Er ist ein
kreativer Perfektionist, wie ein Blick auf die
Menii-Karte seines Restaurants beweist. In-
ternational ausgerichtete Gourmet-Kiiche
vom Feinsten.

Dementsprechend schligt er mir tolle Ge-
richte zum Nachkochen vor: Ein Sashimi vom
Thunfisch und/oder einen Rehriicken mit
Steinpilzen, Kohlrabi und Preiselbeerkrat-
zern. Genial, leider an dieser Stelle nicht um-
setzbar. Aber virtuell gut aufgehoben. Ich ha-
be mich jedoch nach Gerichten umgeschaut,
die im Badischen sehr beliebt sind.

Darf ich Ihnen ein Kaiserstiihler Schnecken-
nest anbieten? Dafiir werden fiir vier Perso-
nen je ein Bund Petersilie, Dill und Schnitt-
lauch zur Halfte piiriert, zur anderen Hélfte mit
etwa 200 Gramm weicher Butter vermischt.
Dazu kommen fein geriebene Zwiebeln und
fein gepresster Knoblauch. Alles mit Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer abschmecken, in

Pergamentpapier fest aufrollen und kalt stel-
len. Dann werden vier dicke Scheiben Bau-
ernbrot mit je sechs Vertiefungen ausgestat-
tet in die je eine Weinbergschnecke gesetzt
und mit einer Scheibe Kréauterbutter bekront
wird. Rein in den Backofen und bei 200 Grad
eine Viertelstunde backen. Final alles heiB
servierenund mitdenrestlichen Krautern gar-
nieren. Wem die Schnecken suspekt sind,
der kann die mit Wiirfeln von Rinder- oder
Kalbszunge ersetzen. In diesem Fall wére
es durchaus méglich, das Zungennest
mit geriebenem Kése zu bestreuen und
zu tiberbacken. !
Eine andere badische Spezialitét ist ei-
ne Grumbieresuppe mit Kracherle. Las-
sen Sie sich von der komplizierten Be-
zeichnung nicht verriickt machen, die
Lwnur* fiir Kartoffelsuppe mit
Brotwiirfel steht. Dafiir
werden Suppengriin,
Petersilienwurzel und

Zwiebeln klein gehackt. Alles mit Schwei-
neschmalz andiinsten, Fleischbriihe zugie-
Ben und eine halbe Stunde kochen lassen.
Die Zugabe sind dicke Brotwiirfel, die mit
gehacktem Knoblauch und Schmalz
knusprig braun angebraten werden, sowie
halbierte Scheiben fester Leberwurst. Dar-
iiber kommt gut Majoran. Fertig. Schmeckt
kostlich. Passt sogar in Kombination
__ mit den Schneckennestern.

. Soll auch heiBen: Was kompli-
ziert klingt, ist oft ganz einfach,
wenn man sich traut und Krea-
tivitat beweist. Das ist in Gour-
met-Restaurants nicht anders
als in hauslichen Kiichen. Ich
? hoffe sehr, dass Rischmeyer mal
~ wieder als Gastkoch im Norden
aufschlagt.

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

Brush Lettering und Watercolor

Brush Lettering

Brush Lettering — Mein Ubungsheft

.V Brushlettering — das Handlette-
a s ring mit Pinselstiften — sowie
2 das Gestalten mit Wasser- und
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Grundwissen zum Handlettering
wird ebenso vermittelt wie die Be-
sonderheiten des Schreibens mit
Pinselstiften. Die Verbindung sché-
ner Schriften mit der Leichtigkeit
der Watercolor-Farben erméglicht
ganz neue Gestaltungen.

Preis: 9,95 €
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Erhaltlich in allen Geschiftsstellen lhrer Tageszeitung: Gadebusc|

An die Pinsel, fertig - losgelettert!

Das Ubungsheft zum Buch bietet

jede Menge Platz fir eigene Lette-

rings und WatercolorKreationen.

— kompakter Uberblick tber die
Brushlettering Basics

— Anleitungen zum Schreiben und
Verzieren mit Pinselstiften

- viel Platz zum Uben und
Ausprobieren

- |deen zu Schmuck- und
Dekoelementen

Preis: 5,95 €

medienhaus:znord

Brush Pen Marker-Set

Der ECOLINE® Brush Pen Marker mit
hochwertiger Pinselspitze ist ideal fiir
diinne prazise Linien und ausdrucks-
starke Pinselstriche, aber auch zum
Ausfiillen groRere Farbflachen.

Dank der reinen Rezeptur auf der Basis
von Farbstoffen und Gummi Arabicum
sind die Farben unvorstellbar klar und
brillant.

Ser-Set Primary: Zitronengelb, Magenta,
Himmelblau, Griin, Schwarz

Preis: 795 €




