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Christian Satorius

it der Weih-

nachtszeit

kommen nicht

nur  Christ-
baumschmuck, Adventska-
lender und hoffentlich ein
paar Schneeflocken, son-
dern auch leckeres und
weihnachtliches ~ Gebéck.
Doch was schmeckt da
eigentlich so schén nach
Weihnachten? Eine Uber-
sicht der weihnachtlichen
Gewlirze von A wie Anis bis
Z wie Zimt.

Anis: Was wiren Honigku-
chen, Printen und vor allem
Anisplitzchen ohne Anis?
Den leckeren lakritzartigen
Geschmack mit einer pfeffri-
gen Note wussten schon die
alten ROmer zu schitzen
und verfeinerten ihr Gebéck
gern mit diesem Gewdirz.

Wer Anis beim Backen
und Kochen durch Echten
Sternanis ersetzen mochte,
sollte auf die Dosierung
achten und diese etwas re-
duzieren. Da der Lakritzge-
schmack beim  Echten
Sternanis vor allem in den
Fruchtwinden sitzt, muss
er fiir Schmorgerichte und
Suppen etwas ldnger mitge-
kocht werden, damit sich
das Aroma voll entfalten
kann. Dank der schonen
Optik und des tollen Duftes
eignet er sich natiirlich
auch ganz hervorragend fiir
die gemiitliche Weihnachts-
dekoration.

Gut zu wissen

Was duftet denn da so gut?

Welche Gewiirze sich flir Platzchen und Weihnachtsgebdck am besten eignen und wie man sie dosiert

Sternanis und Zimtstangen diirfen in winterlichen Leckereien auf keinen Fall fehlen.

Gewiirznelken:  Gewiirz-
nelken sind eigentlich nichts
anderes als die getrockneten
Bliitenknospen des Gewiirz-
nelkenbaumes  (Syzygium
aromaticum), der aus Indo-
nesien stammt. Die Nelken
duften sehr schoén nach
Weihnachten, sind aber
scharf und intensiv im Ge-
schmack, was man beim
Wiirzen unbedingt beden-
ken sollte. Nicht nur Gliih-
wein, Punsch und Weih-
nachtsgeback wie Lebku-
chen gewinnen durch dieses

Gewlirz an Geschmack, son-
dern auch Fleischgerichte,
Suppen, Saucen und Fonds.
Da die Nelkenknospen
auch optisch einiges her-
machen, kann man sie na-
tlirlich auch fiir die weih-
nachtliche Dekoration ver-
wenden.

Kardamom: Griiner Karda-
mom gibt Spekulatius, Leb-
kuchen, Zimtschnecken,
aber auch Linzer Plitzchen,
ja sogar Glithwein und Tee
einen wiirzigen, siifllichen,

scharfen Geschmack. Der
Griine Kardamom kommt
aus der Familie der Ingwer-
gewdchse. Sein eukalyptus-
dhnliches Aroma befindet
sich in den schwarzen Sa-
menkernen der Kapseln, die
zu Pulver gemahlen werden
konnen.

Piment: Piment eignet sich
hervorragend fiir Bratdpfel,
Printen, Spekulatius und
Lebkuchen. Das Gewiirz er-
innert an eine Mischung aus
Pfeffer, Nelken, Muskat und

Hin
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Zimt. Es ist iibrigens kein
Wunder, dass Piment nach
Pfeffer schmeckt und auch
nach Pfefferkérnern aus-
sieht, denn es wird aus den
Beerenfriichten des Nelken-
pfefferbaums gewonnen, der
in Zentralamerika und der
Karibik heimisch ist.

Vanille: Vanille gehort na-
tiirlich in die Vanillekipferl.
Aber eigentlich gewinnt so
ziemlich jedes Weihnachts-
gebidck durch die Hinzugabe
von Vanille. Kein Wunder al-
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so, dass sie auch als die K6-
nigin der Gewiirze bezeich-
net wird. Die Azteken wiirz-
ten ihr Kakaogetrdnk schon
lange vor Ankunft der ersten
Europder mit Vanille. Die
spanischen Konquistadoren
brachten das Gewiirz dann
mit nach Europa. Das be-
sondere Aroma sitzt zum
einen im Vanillemark, also in
den Samen und dem daran
anhaftenden Ol, vor allem
aber in der Vanilleschote
selbst. Die Vanillestangen
sollten iibrigens nicht hart
und eingetrocknet sein, son-
dern eine eher lederartige
Konsistenz aufweisen.

Zimt: Zimtsterne, Zimt-
schnecken und Glithwein
wiren ohne Zimt undenkbar.
Bei diesem ganz typischen
Weihnachtsgewdirz handelt
es sich um die getrocknete
Rinde (Bastschicht) des
Ceylon-Zimtbaumes, der in
Sri Lanka, Bangladesch und
Burma heimisch ist, aber
auch um die Rinde anderer
Zimtbdume der Gattung
Cinnamonum. Bei uns wird
der Zimt meist in Pulver-
form verkauft, es gibt ihn
aber auch in Stangen- bzw.
Rohrenform  (Kaneel), bei
der mehrere Rindenstiicke
ineinandergesteckt werden.
Je diinner die Rinde der ein-
zelnen Lagen ist, desto fei-
ner ist auch das Aroma. Mit
einer Muskatreibe lassen
sich diese Stangen portions-
gerecht zu Pulver verarbei-
ten.

Jobcenter muss fiir Kita-Kosten aufkommen

Bundessozialgericht starkt Rechte von Hartz-1V-Beziehern

KASSEL  Hartz-IV-Bezieher
miissen wihrend einer beruf-
lichen Weiterbildung ihre
Kinder in einer Kita betreuen
lassenkénnen. Deshalb ist das
Jobcenter verpflichtet, anfal-
lende Kita-Kosten inklusive
der Verpflegung der Kinder zu
{ibernehmen, entschied das
Bundessozialgericht (BSG) in
Kassel in einem gestern be-
kannt gegebenen Urteil vom

Vortag. Die klagende Hartz-
IV-Bezieherin hatte von Juni
2014 bis Juni 2016 eine vom
Jobcenter Berlin Tempelhof-
Schoneberg geforderte beruf-
liche Weiterbildung absol-
viert.

Um teilnehmen zu kdnnen,
musste die Frau ihre zwei Kin-
der bis zur Einschulung in
einer Kita betreuen lassen.
Zwar musste die Hartz-IV-Be-

zieherin keine Kita-Gebiihren
zahlen, es fielen jedoch mo-
natliche Verpflegungsbeitriige
in Hohe von 23 Euro pro Kind
sowie weitere zwolf bezie-
hungsweise ab 2015 17 Euro
fiir die ,restliche Vollverpfle-
gung“ an.

Diese Ausgaben wollte die
Kligerin sich vom Jobcen-
ter als Weiterbildungskos-
ten erstatten lassen. Die Be-

héorde lehnte das jedoch ab.
Das BSG urteilte jedoch, dass
die Frau Anspruch auf Uber-
nahme der Verpflegungskos-
ten hat. Nach dem Gesetz
miissten alle Kosten iiber-
nommen werden, die unmit-
telbar mit einer Weiterbil-
dung entstehen. Dazu gehor-
ten auch Betreuungskosten
inklusive Verpflegungsausga-
ben. epd

Teure Drohnen lohnen
Warentest: Gute Modelle ab 400 Euro

BERLIN Kurz vor Weihnach-
ten hat die Stiftung Waren-
test Drohnen unter die Lupe
genommen. Von elf in
Deutschland  verfligbaren
Modellen im Test erwiesen
sich die teureren als die bes-
ten. Die gepriiften Drohnen
kosteten zwischen 75 und
1000 Euro - gute Modelle
gibt es laut ,test“ schon fiir
etwas tiber 400 Euro. AFP

o
Beim Drohnenkauf lohnt es
sich, ein wenig mehr Geld in die

Hand zu nehmen.
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Max is(s)t bldulich...

Michael H. Max Ragwitz

Zu Speisen mit sduerlicher
Note braucht man mich nicht
lange zu {iberreden. Dazu
gehoren siifl-saure Linsen-
Eintopfe ebenso wie pikante
Nierchen oder saure Kutteln,
also in Streifen geschnittener
Pansenvon Rindernund Scha-
fen. Noch heute erinnere ich
mich an meinen ersten Sauer-
braten. Der war eine mittlere
Katastrophe, weil ich ihn ohne
Ahnung zubereitet und nur
eine quieksaure Wassersuppe
mit halbgarem Fleisch auf

dem Teller hatte. Heute ist
der Braten ldngst (m)eine
kulinarische Legende. Und
nattirlich bin ich auch stets
fiir einen Rollmops oder Brat-
hering zu begeistern. Wovon
ich aber bisher so gut wie
nichts wusste, sind saure Brat-
wiirste. Da spielt schon bei
dem Gedanken mein Kopf-
kino verriickt. Aber neugierig,
wie ich bin, habe ich mich
auch einmal diesem kulina-
rischen Thema gewidmet.
Diese Bratwurst-Kreation ist
eine Spezialitit der frénki-
schen bzw. Oberpfilzer Kii-

che. Dort wird die Wurst nicht
in die Pfanne gehauen, son-
dern in einen Sud eingelegt.
Auf diese Weise entstehen
»Blaue Zipfel“, wie sie wegen
einer leicht blaulichen Note
genannt werden. Na ja, die
Bayern und ihre Farbenlehre.
Den Sud stellt Markus Brun-
ner, ein ambitionierter Griller
aus der Oberpfalz, so her:
Anderthalb Liter Wasser wer-
den mit 100 Milliliter Wein-
essig und 150 Milliliter tro-
ckenem Weifiwein sowie nach
Geschmack mit Salz, Pfeffer,
einem Teeloffel Zucker, Lor-
beerblittern und Wacholder-
beeren, Senf- und Koriander-
samen vermischt. Dazu kom-
men noch eine ordentliche
Portion in diinne Ringe ge-

schnittene Zwiebeln und drei
in feine Scheiben geschnittene
Mohren. Das Ganze wird auf-
gekocht und etwa eine Vier-
telstunde gekdchelt. Dann
abschalten und kalt stellen.
Oder Sie legen nun bereits
die Wiirste Threr Wahl in den
Sud und lassen sie darin 20
Minuten ziehen.

Die ,frénggischen oder die
Oberpfilzer Bajuwaren ver-
wenden dafiir frankische Brat-
wurst oder Niirnberger Rost-
bratwurst. Aber ich bin doch
nicht blod. Fiir mich gibt’s
in dieser Beziehung nur die
Original Thiiringer Bratwiirs-
te, die es auch im gut sortier-
ten Supermarkt zu kaufen
gibt und von denen ich noch
cin paar Exemplare in der

feinen und groben Ausfiih-
rung in der Kiihltruhe hatte.
Gebriihte oder Bratwiirste
ohne essbare Hiille, wie sie
die Berliner gern verdriicken,
kommen mir nicht auf den
Teller. Und weil ich immer
gern etwas variiere, habe ich
die Bratwiirste mit der feinen
Fiillung vor dem Bad in der
sauren Briihe ganz leicht an-
gebraten. Die anderen miissen
nackig-unbefleckt hinein-
springen und sich erwérmen
lassen.

Das Anrichten der Wiirste
ist denkbar einfach. Auf dem
Teller gesellen sie sich mit
dem Zwiebel-M&hren-Gemii-
se. Ein wenig von dem Sud
regt den Geschmack zusétz-
lich an. Senf ist bei mir dies-

beziiglich trotzdem ein Muss.
Als Beilage fiir die groben
Wiirste hatte ich frisches Kar-
toffelbrot und sogar eine Bre-
zel. Die feinen ,,blaulichen®
Wiirstchen durften sich mit
herzhaftem Kartoffelstampf
mit Majoran vermahlen. Und
ich war trotz eines finalen
Kom alles andere als ,,blau‘.
Hat einfach nur gut ge-
schmeckt ...

Der Autor gibt
in seinen ku-
linarischen
Kolumnen
Anregungen
fiir eine ab-
wechslungs-
reiche Kiiche.
www.kulinarische-portraits.de




