Gut zu wissen

In Kiirze

Kritik an Praxis
der Vorkasse

Der Bundesverband der
Verbraucherzentralen ist
empdrt tiber die ausblei-
benden Riickzahlungen von
Fluggesellschaften an ihre
Kunden und fordert ein En-
de der brancheniiblichen
Vorauszahlungen. ,,Es kann
nicht sein, dass Kunden von
Airlines seit Monaten auf
teils mehrere Hundert Euro
warten und vollig unklar ist,
wann sie das Geld jemals
wiedersehenwerden“, sagte
Verbandschef Klaus Miiller
der ,,Rheinischen Post*.

Man habe eine Reihe von
Reisebiiros, Reiseveranstal-
ternund Airlines zur Unter-
lassung aufgefordert, sagte
Miiller. ,Unter den Unter-
nehmen, die wir schlie8lich
sogar verklagen mussten,
sind namhafte Anbieter,
darunter die Tui oder auch
Easyjet und die Airline Con-
dor.“ Das iibliche Vorgehen
der Unternehmen, sich
schon bei der Buchung und
damit teils weit im Voraus
bezahlen zu lassen, gehort
laut Miiller abgeschafft. ,Es
braucht endlich eine neue
Gesetzgebung, um der Vor-
kasse-Praxis im Reisesektor
ein Ende zu setzen“, so der
Verbraucherschiitzer. dpa

Mehr Karten zu
Weihnachten

Im Corona-Jahr sind laut
einer Umfrage Weih-
nachtskarten besonders
beliebt. Jeder Zweite in
Deutschland plant die
Weihnachtspost 2020 fest
ein, wie eine gestern verof-
fentlichte Online-Befra-
gung des Marktfor-
schungsinstituts Innofact
im Auftrag der Firma Vis-
taprint ergab. Fiir viele der
1000 Befragten gehore di-
eszwar zur Tradition, aber
fast ein Fiinftel sagte, sie
hitten sich in diesem Jahr
aufgrund der Kontaktein-
schrinkungen durch die
Corona-Pandemie be-
wusst entschieden, Weih-
nachtsgriifle zu versenden
oder mehr Karten als in
den Vorjahren zu schrei-
ben. KNA

Siegeszug der Maultasche

Schwibische Spezialitdt wird auch im Norden immer beliebter / Teigtasche besonders héufig wihrend des ersten Lockdowns verkauft

Auf heimisches Essen hat
Astronaut Alexander Gerst
im Weltraum nicht verzich-
ten miissen: Als er 2018 an
Bord der Raumstation ISS
war, hat es sogar Maulta-
schen gegeben. Die schwiibi-
sche Spezialitit erfreut sich
schon lange grofler Beliebt-
heit, und das vor allem im Sii-
den von Deutschland. Hier
sitzen zugleich die wichtigs-
ten und bekanntesten Her-
steller. Marktfithrer Biirger
in Ditzingen (Kreis Ludwigs-
burg), Rehm Fleischwaren in
Aichwald (Kreis Esslingen)
und Settele im bayerischen
Neu-Ulm an der Landesgren-
ze zu Baden-Wiirttemberg.
Und wihrend der ersten Pha-
se der Corona-Krise sind
neben Klopapier und Tief-
kiihlpizza auch vermehrt die
gefiillten Teigtaschen gekauft
worden. ,,Jm Mirz haben wir
das gemerkt, sagt Biirger-
Chef Martin Bihlmaier.

Inzwischen herrscht wie-
der normale Nachfrage. Das
anderte sichauch Anfang No-
vember nicht, als in Deutsch-
land wegen der stark gestie-
genen Corona-Zahlen stren-
gere Regeln wirksam wurden.
Seitdem diirfen sich keine
Giste mehr in Restaurants
und Cafés aufhalten - min-
destens bis Ende des Monats.

Corona sei ein weiterer Im-
pulsgeber fiir die steigende
Nachfrage an Convenience-
Produkten gewesen, wie es
die Maultaschen seien, sagt
eine Settele-Sprecherin. Je-
der Verbraucher in Deutsch-
land isst nach Schitzung der
Firma Biirger im Durch-
schnitt etwa sieben solcher
Teigtaschen im Jahr, der Ba-

Sieben Maultaschen isst im Durchschnitt jeder Deutsche pro Jahr.

den-Wiirttemberger etwa 32
Stiick, egal ob in der Briihe
gekocht, in der Pfanne mit
Zwiebeln angebraten oder in
Streifen geschnitten und mit
Ei tiberbacken.

,Die Maultasche ist ein sehr
regionaler Artikel, der aber
auch im Norden immer mehr
verkauft wird“, so Frank Roth,
Geschiftsfithrer der Rehm
Fleischwaren ~GmbH. In
Grofistidten wie Hamburg

oder Berlin werde sie immer
populirer, fugt die Settele-
Sprecherin hinzu. ,,In Berlin
gibt es viele Exilschwaben®,
sagt Bihlmaier und erldutert,
dass das Gericht oftmals auch
in Mensenvon grof3en Univer-
sititsstadten angeboten wer-
de. Es gebe ein deutliches
Stadt-Land-Gefille.

Biirger setzt auf Plakat- und
Horfunkwerbung. Damit kén-
ne man ganz gezielt in einer
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Region werben. 2019 produ-
zierte Biirger mit 1000 Mitar-
beitern 81900 Tonnen Le-
bensmittel -  Eierspitzle,
Schupfnudeln, Gnocchi und
natiirlich Maultaschen. Von
diesen wurden 30000 Tonnen
hergestellt. Der Umsatz be-
trug 223,7 Millionen Euro. Die
Teigtaschen stehen fiir die
Hilfte der Gesamterlose. Im
laufenden Jahr rechnet der
Branchenprimus mit weniger

Umsatz, weil das Geschift mit
Kantinen und Mensen infolge
von Corona zuriickgegangen
ist und das durch den Lebens-
mitteleinzelhandel nicht auf-
gefangen werden konne.

Die Europiische Union ge-
wihrt der schwiibischen Leib-
speise seit Ende 2009 den
hdochsten Schutz. Seitdem ist
sie als regionale Spezialitit
anerkannt. Die echten Schwi-
bischen Maultaschen, die mit
Waurstbriit, Ei, Brot, Petersilie,
Zwiebeln und Lauch gefiillt
sind, diirfen somit nur noch
aus Baden-Wiirttemberg und
dem Regierungsbezirk
Schwaben in Bayern kom-
men. Biirger produziert nicht
am Stammsitz in Ditzingen,
sondern in Crailsheim. 2,5
Millionen Maultaschen wer-
den am Tag produziert. Zu-
néchst wird der Teig durch
Walzen immer diinner, dann
in vier Streifen geschnitten,
und anschlieflend kommt das
Briit drauf. Die Fiillung ent-
hilt neben dem Fleisch auch
Petersilie und Spinat. Das
sorgt fiir die griine Sprenke-
lung. Dann werden die Teigta-
schen zugeklappt, undam En-
de kommen sie 20 Minuten in
den Dampfgarer. Schlieflich
werden sie verpackt. Die Her-
stellungdauert mehrere Stun-
den.

Der Klassiker mit Schwei-
nefleisch gefiillt sei immer
noch am gefragtesten, sagt
der 47 Jahre alte Bihlmaier.
Aber es gibt die Teigtaschen
in allen Varianten: mit Rind,
fiir Vegetarier sowie als vega-
ne Variante. Auch bei Settele
ist man ,zufrieden mit der
Entwicklung“ bei den Pro-
dukten ohne Fleisch.  dpa

Verzicht auf Weihnachtsessen im Restaurant

Die Corona-Pandemie hat
den Deutschen laut einer Um-
frage die Lust auf einen Res-
taurantbesuch zu Weihnach-
ten verdorben. Nur etwas
mehrals sechs Prozent der Be-
fragten planen, tiber die Feier-
tage auswirts essen zu gehen,
heifit es in einer Umfrage des
Kassensystem- und E-Com-
merce-Anbieters Lightspeed.

Stattdessen wollen sich fast 90
Prozent der Befragten ins trau-
te Heim zuriickziehen und
dort selbst kochen.

Die Umfrage in insgesamt
vier Lindern wurde Ende
Oktober erhoben. Demnach
war nirgendwo sonst die Lust
auf einen weihnachtlichen
Restaurantbesuch so niedrig
wie in Deutschland. In Bel-

gien sind es demnach ,,nur“
75 Prozent. Befragt wurden
zudem Menschen in den Nie-
derlanden und der Schweiz.
Allgemein driickt die Coro-
na-Krise auf die Ausgehlaune
der Deutschen. Seit Beginn der
Pandemie geht fast die Hilfte
der Befragten hierzulande gar
nicht mehrins Restaurant. Da-
fiir bestellt tiber ein Drittel der

Befragten seither 6fter Essen.
13 Prozent gaben an, damit ge-
zielt die ortliche Gastronomie
unterstiitzen zu wollen. In kei-
nem anderen Land ist diese
Zahl so hoch.

Eigentlich sind die Deut-
schen laut Umfrage trotz Co-
rona bei Restaurantbesuchen
vergleichsweise furchtlos: Nur
jeder Siebte hat Angst, sich im

Geschmackvoll

Max is(s)t nordisch...

Diesmal soll Labskaus mein Thema sein. Sie
wissen (vielleicht): Das ist eine Art ,tote
Oma" fiir zahnlose Seefahrer. Wohl ange-
merkt, dass dahinter ein historisch-kulinari-
scher Zusammenhang steckt, den Sie goo-
gelnkénnen. Aber Max' Labskaus soll natiir-
lich keine 08/15-Ausgabe dieses traditio-
nellen Gerichts sein. Ich biete das Dingens
zeitgemaB ,dekonstruiert” an, soll heiBen: in
seine Bestandteile zerlegt. Die Grundzuta-
ten sind laienhaft schnell erklért: Dazu geho-
ren (Pokel-)Fleisch, Kartoffeln, Fisch, Rote
Bete und Eier. Anders als beim Ur-Labskaus
wird aber der groBe Teil davon nicht piiriert.
Wir bereiten das Ganze ,vérndhm“ und ,be-
siinners" zu, wie der Norddeutsche sagt.

Als Erstes entsteht eine Rote Bete-Variati-

on. Dazu kochen Sie zwei mittlere Rote-Be-

te-Knollen in einem Sud aus Orangensaft,
dem Abrieb einer unbehandelten Orange,
einem halben Liter Moosbeerensaft sowie
einem Viertelliter Gemiisebriihe und etwas
Sternanis bissfest. Die abgekiihlte Bete
kénnen Sie nun in Streifen oder kleine Wiir-
fel schneiden und in einer Marinade aus kurz
erhitztem und fein gemorsertem Fenchelsa-
men, Meersalz, Zitronensaft und Honig
aalen lassen.

Als Fischbeigabe empfehle ich Thunfisch,
Hering oder Makrele. Der Fisch wird in
Streifen geschnitten bzw. klein gewiirfelt, in
einer Mischung aus Limettenblattern, Sze-
chuan-Pfeffer, Zitronensaft, geriebenem
Ingwer und Ingwerdl sowie Meersalz und

Wasabipulver mariniert und kiihl gestellt.
Auch dem Fleisch-Anteil unseres Labskaus
bleibt ein schmackhaftes Schicksal

in Tatar-Form zumindest teilweise

nicht erspart. Dazu kénnen Sie -
gepokelte und sanft gegarte,
diinne Scheiben Rinderbrust
ebenso verwenden wie Riicken-
filets vom Kalb. Die konkrete Zu-
bereitung erfahren Sie an be-
kannter Stelle in meiner virtu-

ellen Rezeptothek.

Nun kann schon angerich-
tet werden. Da helfen Ser-
vierringe sehr, mit denen
man die Fisch- oder
Fleischstreifen ausklei-
det und in die man das

Restaurant mit Corona anzu-
stecken. Am grofiten ist die
Furcht vor Ansteckung in den
Niederlanden. Dafiir sind die
deutschen Géstevonden coro-
nabedingten Hygiene-und Ab-
standsregeln im Restaurant
am meisten genervt — hierzu-
lande sagten das 22 Prozent, in
Belgien dagegen nur sieben
Prozent.

Tatar fiillt und alles leicht andriickt. Auf dem
Bete-Tatar werden nun noch ein pochiertes
Ei oder ein, zwei Wachtel-Spiegeleier plat-
ziert. Dazu passen gegarte und gebratene
Drillinge als Bratkartoffeln, aber auch Ri-
soléekartoffeln, also geschnittene rohe,
frittierte oder gebackene Tiiften. Diinn
geschnittene Gewiirzgurken runden
das Labskaus geschmacklich-kombi-
natorisch und gestalterisch ab.
., Und echte Labskaus-Fans

verdriicken dazu auch noch
einen Rollmops, der eben-
falls auf dem Teller auftau-
chen kann.
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