Gut zu wissen

In Kiirze

Demenz fiihrt
haufiger zum Tod

Alzheimer und bestimm-
te andere Demenzerkran-
kungen gehéren nach An-
gaben der Weltgesund-
heitsorganisation (WHO)
inzwischen zu den zehn
héufigsten Todesursachen
weltweit. Sie standen im
vergangenen Jahr an sieb-
ter Stelle, wie die WHO
gestern berichtete. Neu
auf der Liste war auch Dia-
betes an 9. Stelle, mit
einem Anstieg der Fille
um 70 Prozent seit dem
Jahr 2000. 2019 seien 1,5
Millionen Menschen welt-
weit an Diabetes gestor-
ben. Hiufigste Todesursa-
che waren nach Herz-
krankheiten Schlaganfil-
le, chronische obstruktive
Lungenkrankheiten, In-
fektionen der tiefen Atem-
wege, Komplikationen bei
Neugeborenen, Luftroh-
ren-, Bronchial- und Lun-
gentumore, Alzheimer
undbestimmteandere De-
menzerkrankungen,
Durchfall, Diabetes und
Nierenleiden. dpa

Grundwasser
wird warmer

Nicht nur die Luft und
die Meere werden wirmer
—auch unter der Erde
macht sich der Klimawan-
del bemerkbar. Einer Stu-
die an bayerischen Mess-
stellen zufolge hat sich im
Freistaat das Grundwas-
ser deutlich erwdrmt. In
20 Meter Tiefe sei das
Wasser im Mittel fast ein
Grad wirmer als vor 30
Jahren, berichten Wissen-
schaftler der Martin-Lu-
ther-Universitit Halle-
Wittenberg (MLU) in der
Fachzeitschrift ,,Frontiers
in Earth Science“. Der An-
stieg der Temperatur
unter der Erde lag nur
kapp unter dem der Luft.
Die Ergebnisse passen zu
fritheren Erkenntnissen
anderer Forscher.  dpa

Grofde Vielfalt beim Lebkuchen

Das wandelbare Gebéck hat eine wechselvolle Geschichte

Von Christian Satorius

Nein, natiirlich ist kein
Pfeffer im Pfefferkuchen. Der
Begriff stammt vielmehr
noch aus einer Zeit, in der die
verschiedensten exotischen
Gewiirze schlicht und ein-
fach , Pfeffer genannt wur-
den, weil sie so selten und
kostbar waren, dass sie ohne-
hin kaum jemand kannte.

»Der Leb- und Pfefferku-
chen ist eine der ltesten bis
heute hergestellten Gebick-
sorten“, weif3 Torkild Hin-
richsen. ,Thr europiischer Ur-
sprung liegt ohne Zweifel in
der Weitergabe antiker Tradi-
tionen an die Kloster- und
Burgkiichen, die iiber die n6-
tigen Vorrite an Honig und
den zahlreichen Gewiirzen
verfiigten, die man gemeinhin
unter dem Begriff ,Pfeffer zu-
sammenfasste, was so viel wie
teures, von weit her stam-
mendes Gewiirz bedeutete®,
meint der Altonaer Kulturhis-
toriker und Archéologe.

Neben diesen ,Pfeffern®,
wie Ingwer, Koriander, Mus-
kat, Piment, Zimt, Anis, Kar-
damom und Nelken, brauch-
te man fiir einen richtigen
Pfefferkuchen beziehungs-
weise Lebkuchen neben
Mehl vor allem eines: Honig.
Da der Honig-Anteil durch-
aus 50 Prozent betragen
konnte, ist es wohl nicht wei-
ter verwunderlich, das dieses
Gebickstiick dann auch ,,Ho-
nigkuchen“ genannt wurde.

Traditioell wird Lebkuchen mit viel Honig un zahlr

Natiirlich hatte bald jedes
Klosterund jeder Bicker sein
eigenes Rezept fiir den ulti-
mativ leckersten Honigku-
chen, der auch als ,Lebku-
chen“ bezeichnet wurde.
Wahrscheinlich stand dasla-
teinische ,libum‘, der ,Fla-
den, Pate oder die alte Be-
zeichnung ,Laib‘, also ,Brot-
laib‘, denn nichts anderes ist
dieses Backwerk als ein geba-
ckenes siifles Brot“, davon
geht Hinrichsen aus.

Nicht nur in den Klstern
wurde der Lebkuchen auch
als ,Magenbrot“ geschitzt,
dem vielerlei Heilkrifte zu-

geschrieben wurden. In der
Tat ist der modernen Medi-
zin heute eine ganze Reihe
von Inhaltsstoffen bekannt,
die ihre positive Wirkungen
im Magen-Darm-Trakt ent-
falten. Anis ist ein geradezu
klassisches Mittel bei Magen-
und Darmbeschwerden, aber
auch Kardamom, Ingwer so-
wie Koriander, Muskat, Nel-
ken und Piment haben sich
nicht nur bei Verdauungssts-
rungen tiiber Jahrhunderte
hinweg bewihrt.

Doch Lebkuchen hatten in
Zeiten, in denen es noch kei-
ne Kiihlschrinke gab, noch

eichen Gewiirzen hergestellt.

einen weiteren Vorteil: Sie
waren iiberaus lange haltbar,
was nicht zuletzt dem hohen
Honig-Anteil sowie dessen
antiseptischer Wirkung zu
verdanken war. Kein Wunder
also, dass sie bald tiberaus be-
liebt waren.

Bald entstanden ganze
,Lebkuchenstidte“ entlang
der Handelsrouten, von
denen einige noch heute fiir
ihre ganz besonderen Rezep-
turen bekannt sind, wie etwa
Niirnberg (Niirnberger Leb-
kuchen), Aachen (Aachener
Printen), Coburg (Coburger
Schmitzchen), Pulsnitz

s
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(Pulsnitzer Pfefferkuchen),
Thorn (Thorner Kathrin-
chen), Basel (Basler Licker-
1i), St. Gallen und das Appen-
zeller Land (Appenzeller Bi-
berli) oder auch Ziirich (Ziir-
cher Tirggel).

Bis weit ins 19. Jahrhun-
dert hinein, waren all diese
Leckereien aber immer noch
kleine Kostbarkeiten. Das dn-
derte sich erst mit der Ver-
breitung der Zuckerriibe im
19. Jahrhundert, die es mog-
lich machte, den teuren Ho-
nig nach und nach durch Rii-
bensirup oder Invertzucker-
creme zu ersetzen.

Bald Masse aller Lebewesen der Erde iibertroffen

Die Masse weltweit von
Menschen hergestellter und
gebauter Dinge konnte einer
Schitzung zufolge in diesem
Jahr erstmals die Masse aller
Lebewesen der Erde iiber-
treffen. Das Jahr 2020 kénnte
bei diesem Trend den Wen-
depunkt darstellen, heif3t es
in der im Fachjournal ,Na-
ture“ verSffentlichten Studie
israelischer Forscher.

Die Masse von Menschen-
hand hergestellter Objekte
habe sich in den vergangenen
100 Jahren alle 20 Jahre ver-
doppelt. Zu Beginn des 20.
Jahrhunderts  betrug sie
demnach etwa drei Prozent
der Biomasse. ,,Diese Ergeb-
nisse veranschaulichen den
wachsenden Einfluss der
Menschen auf die Erde“, hiefd
es in einer Mitteilung.

Beispiele fiir von Men-
schen hergestellte Dinge sind
Plastik, Gebdude, Stralen
und Maschinen. Als Biomas-
se habe man ,alles, was lebt
definiert, auch Pilze und Bak-
terien, sagte Ron Milo vom
israelischen Weizmann-Ins-
titut. Seit der ersten land-
wirtschaftlichen Revolution
hitten Menschen die pflanz-
liche Biomasse von rund zwei

Teratonnen auf gegenwirtig
rund eine Teratonne redu-
ziert. Griinde seien etwa die
landwirtschaftliche Nutzung
von Béden und die Entwal-
dung.

Professor Milo und sein
Team haben die globalen Ver-
dnderungen der Biomasse
und der von Menschen pro-
duzierten Masse von 1900 bis
zur Gegenwart untersucht.

Wihrend die Biomasse
schrumpfe, wachse die ,an-
thropogene Masse“ immer
schneller an. Gegenwirtig
werde sie in einem Umfang
von mehr als 30 Gigatonnen
im Jahr produziert. Dies be-
deute, dass fiir jeden Men-
schen auf der Welt in einer
Woche Objekte geschaffen
werden, die etwa seinem Ge-
wicht entsprechen. dpa

Geschmackvoll

Max is(s)t torrianisch...

Kennen Sie Vico Torriani? Zumindest den &l-
teren Leserinnen und Lesern diirfte er als
charmanter Schlagersénger, Schauspieler
und Showmaster (Stichwort: Der goldene
Schuss) noch bekannt sein. Der gebiirtige
Schweizer hat so manchen Hit seiner Zeit
(unter anderem ,Bon soir, Herr Kommissar")
zu einem Ohrwurm gemacht. Gut, das ist
nicht mehr der heutige musikalische Trend,
aber dazu auf Tuchfiihlung tanzen konnte
man recht passabel. Inmerhin, meine Eltern
haben sich bei dem von ihm spéter oft be-
sungenen Tango vom ,Schwarzen Zigeu-
ner* kennengelernt. Was mir aber nicht be-
wusst war, ist die Tatsache, dass der musi-
kalische Grand Seigneur Konditor, Koch und
Kellner gelernt hat und auch in diesem Metier
tétig war. Grund genug fiir mich, ein Koch-
buch vom ihm zu erwerben. Darin zelebriert
der kochende Sanger auf knapp 160 Seiten
sozusagen eine kulinarische Reise um die

Welt. Die hat mich dazu verfiihrt, lhnen heute
einmal Leber schmackhaft zu machen. War
friiher nicht so mein Ding. Jetzt génne ich mir
die Delikatesse nicht nur in Kombination mit
Kartoffelstampf und Zwiebeln.

In dem Buch fand ich auch eine pikant ge-
fiillte Leber nach dem Geschmack der
1960er-Jahre. Die ,geht” so: Je nach Anzahl
der Mitesser schneiden Sie in moglichst di-
cke Leberscheiben von je 200 Gramm eine
waagerechte Tasche. Dann wird ein Apfel
geschalt, entkernt und in sehr feine Stiick-
chen gewiirfelt. Das gleiche Schicksal wi-
derfahrt nun einer Zwiebel.

Beides wird sodann mit einem halben Bund
fein gehackter Petersilie vermischt und mit
Salz und edelsiiBem Paprika gewiirzt. Und
schlieBlich werden dem Ganzen noch je ein
Essloffel Tomatenketchup — meiner stammt
stets aus Werder in Brandenburg — und
Semmelbrosel untergejubelt.

Dann briiderlich geteilt rein in die Leberta-
schen, die mit Rouladennadeln oder Holz-

spieBchenzusammengehalten werden. Ge-
braten wird die noch in Mehl gewilzte Leber
bei mittlerer Hitze beidseitig je etwa fiinf Mi-
nuten. Die fertige Leber wird warm serviert,
mitdem Bratenfond iibergossen und mitfein
geschnittener Kresse garniert. Dazu passen
ein gut gewiirzter Tomatensalat und Reis.
Eine andere, nicht weniger pikante Le-
ber-Variation bietet der nicht nur ku-
linarisch-umtriebige Torriani als
Kan-Chupsi an. Das ist ein koreani-
sches Gericht, fiir das die Leber, in
diesem Fall vom Kalb, in etwa zwei
mal fiinf Zentimeter starke Streifen
geschnitten wird. Nun braten Sie
eine fein gewiirfelte Zwiebel in
Ol hellbraun an und geben
noch eine in Salz zerdriickte
Knoblauchzehe sowie zwei
Essloffel Sesamsamen da-
2u.

Jetzt muss auch die Leber
den Weg in die Pfanne an-

treten und fiinf Minuten mit gegart werden.
Dariiber schlieBlich noch ein wenig Mehl
streuen und alles mit zwei Essloffeln Soja-
soBe sowie einem Viertelliter Wasser ablo-
schen und kurz leicht kécheln lassen. Ab-
geschmeckt wird mit Salz, weiBem Pfeffer
und Zucker. Auch dazu schmeckt Reis ganz
trefflich. Als Beilage empfehle ich einen mit

Mandarinen kombinierten Chicorée-
Salat.

Wie immer finden Sie in meiner virtu-
ellen Rezeptsammlung noch einige
Anregungen fiir weitere Leberge-
richte aus deutschen Landen, aber

auch mit exotischen Nuan-

cen. Da kénnen Sie sozu-
sagen frei von der Leber
kochen, ohne dass Ihnen
die beriihmte Laus tiber
selbige lauft.

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



