Gut zu wissen

In Kiirze

Neue Regeln
fur Darlehen

Darlehen sollen nach
dem Willen der Bundesre-
gierung verbraucher-
freundlicher ausgestaltet
werden. So muss der Kre-
ditgeber kiinftigim Vertrag
dariiber informieren, wann
die 14-tégige Widerrufs-
frist beginnt. In dieser Zeit
kann man den Vertrag oh-
ne Angabe von Griinden
widerrufen. Den vom Kabi-
nett gestern beschlossenen
Neuerungen muss der
Bundestag noch zustim-
men. Verbraucher, die
einen Kredit vorzeitig zu-
riickzahlen, sollen zudem
einen umfassenderen An-
spruch auf Erstattung von
Kosten bekommen als bis-
lang. Kiinftig sollen auch
Kosten reduziert werden,
die unabhingig sind von
der Laufzeit des Vertrages,
also etwa eine einmalig er-
hobene Gebiihr. Damit
setzt Deutschland zwei
Urteile des Europiischen
Gerichtshofsum.  dpa

Amt darf Foto
weitergeben

Das Einwohnermelde-
amtdarfein Passfoto eines
Fahrers zur Aufkldrung
eines Tempoverstof3es an
die Buf3geldbehorde wei-
tergeben. Die Ubermitt-
lung stehe im Einklang mit
dem Pass- sowie dem Per-
sonalausweisgesetz, ent-
schied das Oberlandesge-
richt im rheinland-pfilzi-
schen Koblenz in einem
gestern verdffentlichten
Urteil. (Az. 3 OWi 6 SsBs
258/20) Gegen den Kliger
waren eine Geldbuf3e in
Hohe von 150 Euro und
ein einmonatiges Fahrver-
bot verhingt worden. In
dem Verfahren riigte er,
dass die Buf3geldbehorde
beim Einwohnermelde-
amt zur Identifizierung
des Fahrers ein Passfoto
angefordert hatte. AFP

Mittagessen schnell und einfach

Ravioli aus der Dose oder Pizza aus dem Gefrierschrank: Fertiggerichte starker gefragt

Tiite oder Dose auf, Sauer-
kraut in den Topf - und nach
wenigen Minuten kann ser-
viert werden. Fertiggerichte
sind wie gemacht fiir die Pau-
se im Homeoffice und deswe-
gen gerade in Corona-Zeiten
gefragt.

Schon im Frithjahr sei die
Nachfrage nach Mildessa
Sauerkraut, Rotkohl, Knax-
Gurken oder Tomatenpro-
dukten der Marke Oro di Par-
ma der Firma Hengstenberg
yaullerordentlich hoch“ ge-
wesen, sagt Andreas Reimer,
Geschiiftsfithrer des Unter-
nehmens aus Esslingen bei
Stuttgart.

Das Statistische Bundes-
amt erfasst Fertiggerichte in
verschiedenen  Kategorien.
Fiir die beiden ersten Quarta-
le liegen schon Angaben vor.
Und es zeigt sich ein deutli-
cher Zuwachs bei der produ-
zierten Menge im Vergleich
zum ersten Halbjahr 2019:
von insgesamt 693789 auf
740962 Tonnen.

Auch wenn sie selbst keine
Zahlen nennen, die Hindler
freut’s: Der Nestlé-Konzern,
zu dem Marken wie Buitoni

\

und Maggi gehdren, verzeich-
net einem Sprecher zufolge
quer durch das Produktport-
folio ein Absatzplus. Neben
der Ravioli-Dose seien vor al-
lem Kochhilfen etwa fiir Ziir-
cher Geschnetzeltes gefragt.
Kassenschlager beim Markt-

riesen Unilever mit Marken
wie Pfanniund Knorr war laut
einem Sprecher die klassische
Spaghetti Bolognese.

Uber die Hamsterkiufe in
den ersten Wochen der Pan-
demie hinweg sei vor allem
festgestellt worden, dass Kun-

Auspacken und rein in den Ofen: Vleleenschen, die zurzeitim Homeoffice arbeiten, nutzen offenbar
Fertiggerichte fiir das Essen in der Pause.
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den am Trend zu gesiinderer
Kost festhielten. So seien

pflanzenbasierte ~ Produkte
begehrt.

Das Deutsche Tiefkiihlins-
titut hat unléngst einen Boom
bei Tiefkiihlpizza verkiindet -

der Umsatz sei in der ersten

Jahreshilfte um sieben Pro-
zent gewachsen.

Doch Corona ist fiir die
Branche nicht nur ein Grund
zum Jubeln: Zwar lduft der
Hauptteil des Geschifts etwa
bei Nestlé iiber Supermirkte,
wie der Sprecher sagt. Den-
noch bekommt der Konzern
Beschrinkungen in der Gast-
wirtschaft zu spiiren. Auch
Reimer betont, der Gastro-
und Grof3verbraucherbereich
sei ,dramatisch eingebro-
chen.

Landwirte hitten zudem
vorsorglichauf weniger Fliche
angebaut. 2020 sei somit ,die
schwierigste ~ Gurkensaison
der Unternehmensgeschich-
te“ gewesen, so Reimer. Infol-
ge der Hygieneregeln seien
Kleinteams gebildet und das
Abfiillen der Gurken mit weni-
ger Personal bewerkstelligt
worden. Ahnliches gelte fiir die
Tomaten-Produktion.

Das Ganze hat daher auch
Folgen fiir die emsig einkau-
fenden Verbraucher: Ange-
sichts von hoheren Kosten bei
gleichzeitig weniger Menge
heben die Hersteller Preise
an. dpa

Was man iiber seinen Kochtopf wissen sollte

Von Elke Schroder

Nicht nur der Deckel sollte
zum Topf passen, sondern
auch die richtige Herdplatte,
um die Speisen gesund und
energieeffizient zuzuberei-
ten. Doch was sollte ein guter
Kochtopf kénnen, und wor-
auf ist noch beim Kochen zu
achten?

Woran erkennt man einen
guten Kochtopf?

Er heizt sich schnell auf, ver-
teilt die Wirme gleichmifiig,
hilt die Speisen lange warm,
seine Griffe bleiben kiihl, und
der Deckel lidsst sich am Topf
feststellen: Das sind bei-
spielsweise die Anspriiche

der Stiftung Warentest an
einen guten Kochtopf.

Warum sollte die Herdplatte
nicht kleiner sein als der
Topf?

Nicht zu gro und nicht zu
klein: Ein Topfsollte zur Gro-
e der Herdplatte passen und
mit dem Feld abschlieflen.
Denn je dhnlicher die Heiz-
flichengrofle der Grole des
Kochgeschirrs  sei, ,,desto
gleichmifiger ist die Wiarme
am Kochboden und desto
homogener wird das Garen
Thres Kochguts vor sich ge-
hen“, erklirt Arthur Le
Caisne in seinem aktuellen
Ratgeber , Kiichenwissen®
(DK Verlag).

Warum ist die richtige GroBe
von Topfen wichtig?

Auch die Menge, die in den
Topfzum Kochen oder Garen
gegeben wird, ist entschei-
dend: Bei zu wenig Kochgut
kann sich der Boden nicht
gleichmidfig erhitzen. Im
Gegenteil: Frei liegende Be-
reiche werden heif3er als be-
deckte, schreibt Le Caisne.
Die unschéne Folge sei, dass
Zutaten, die man spiter hin-
zufligt, anbrennen.

Was gilt fiir die Form und
den Boden?

Die Form sollte dem entspre-
chen, was man kochen will,
rit Autor Le Caisne weiter.
Gemiise kann gleichmifig in

einem runden Gefifl gegart
werden. Das gilt aber nicht
fiir ein Hahnchen oder einen
Braten. Hier ist die richtige
‘Wahl der Briter oder ein ova-
ler Topf. Je dicker der Topf
ist, desto mehr breitet sich
die Wirme im Metall aus, be-
vor sie mit dem Bereich mit
dem Kochgut in Kontakt
komme, so Le Caisne. Das
Kochgut kann so langsamer
gegart werden. Man sollte je-
doch im Kopf behalten, dass
ein dicker Topf auch langsa-
mer auf Temperaturwechsel
reagiert.

Warum ist Gusseisen fiir
Speisen mit langer Garzeit
ideal?

Die  Grofleltern  wussten
schon, warum sich ein Topf
aus Gusseisen besonders gut
fir das Zubereiten von
Schmorgerichten eignet.
Mittlerweile hat der Handel
Kochgeschirraus emaillierten
Gusseisen  wiederentdeckt.
Empfohlen wird es fiir langes
Garen bei niedriger Tempera-
tur. Der Grund ist, erklért Le
Caisne, dass sich ein solcher
Topf langsamer aufheizt, da-
fiir aber die Wirme besonders
gut speichern kann.

Buchtipp: Arthur Le Caisne:
»,Kiichenwissen. Verbliiffen-
de Antworten auf mehr als
700 Fragen“. Dorling Kin-
dersley Verlag, 19,95 Euro.

Geschmackvoll

Max is(s)t schopferisch ...

Prima, dank landeriibergreifenden Me-
dienverbundes erscheint meine Kolumne
nun auch in Niedersachsen und Schles-
wig-Holstein. Grund genug, immer wieder
mal tiber den regionalen Tellerrand zu
schauen. Ich bin gespannt, ob auch diese
Leser gelegentlich Ideen haben, woriiber
man kulinarisch parlieren kann.

Heute soll es — ganz der Jahreszeit ge-
schuldet — schopferisch und wiarmend zu-
gehen. Vielleicht ahnen Sie, dass ich Sie
an den Suppentopf locken méchte. Ich
war iibrigens schon immer ein begeister-
ter Suppenkaspar.

Allerdings mit wechselndem Geschmack.
Mit Nudel-Buchstabensuppe habe ich
schon vor der Schule lesen gelernt. Le-
gendar war die Kénigsberger Kartoffel-
suppe meines Vaters. Bohnen- und Zwie-
belsuppen liebe ich wegen der herzhaften
JTonchen" danach. Und fiir eine Mega-
Knoblauchsuppe lasse ich (fast) jeden

Braten links liegen. Von Linsen-, Fisch-
und exotischen Suppen sowie tollen Ge-
mise-Eintépfen mal ganz abgesehen.
Kiirbis-Variationen einmal im Jahr. Das
langt.

Nicht nur in den kulinarischen Norden
passt schlieBlich eine deftige Griinkohl-
suppe. Die méchte ich lhnen schmackhaft
machen. Fiir die putzen Sie einen halben
Griinkohl, schneiden den Strunk aus und
hobeln das Griin in kleine Streifen. Um die
Bitterstoffe aus dem Kohl zu ziehen und
seine Farbe zu erhalten, sollten Sie ihn
vorher kurz blanchieren und dann in Eis-
wasser abkiihlen. Nun ist Zeit, Schweine-
bauchscheiben in reichlich Fleischbriihe
eine gute Dreiviertelstunde zu garen. Ich
stelle die Briihe gern selbst aus Markkno-
chen und Gemiise her. Da weiB ich, was
ich habe.

Ist das Fleisch gar, nehmen Sie es aus dem
Topf, kochen die Briihe kurz auf und lassen
den Griinkohl darin knapp zehn Minuten
aufkochen. Dazu kommen dann schlieB-

lich etwa 200 Gramm geriebene Kartof-
feln, um die Suppe zu binden. Abge-
schmeckt wird mit Salz, Pfeffer sowie et-
was Zucker und Essig. Mutige unter lhnen
jubeln dem Ganzen auch ordentlich Knob-
lauch unter. Das hat einen besonderen ge-
schmacklichen Reiz. Nun wird die Suppe
in groBe Tassen gefiillt, in denen bereits
leicht gerdstete, nicht ganz frische
Brotscheiben auf wohlige Wérme
warten. Der Schweinebauch wird
separat mit reichlich Senf gereicht.
Statt dem Bauch eignet sich auch
kross gebratener Schinkenspeck.
Und die Schépfung in Sachen Sup-
pen bietet natiirlich eine riesige Pa-
lette kreativer Zubereitung. Ver-
wendung kann diesbeziiglich
fast alles finden, was die Natur
an Geschmacksreichtum bie-
tet. Dazu gehdoren SiiBkartof-
feln, Pastinaken und Topi-
nambur sowie anderes
(Wurzel-)Gemiise und na-

tirlich Fleisch. In meiner Rezeptsammlung
biete ich lhnen auch eine sehr schmack-
haft-sé@mige Spinatsuppe mit FleischklB-
chen an, sozusagen ein schopfendes Lof-
felgericht Kénigsberger Art. Und fiir die
Erwachsenen kommt eine Maronensuppe
mit Whisky auf den Tisch. Aber aufpassen,
das wiirzige Getrank kommt maBvoll in die
Suppe, nicht in den Koch.
Fiir siiBe Suppen hat Max dagegen
- nicht so viel tibrig. Da schwdre ich
hochstens auf die Holunderbeer-
suppe meiner GroBmutter Mar-
tha. Die Beeren natiirlich hand-
gepfliickt by Max... Kurz und
gut, probieren Sie sich
. schopfend aus und
denken Sie daran:
Das Leben ist zu kurz,
um schlechte Suppe
zu essen.

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



