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Riickruf
wegen
Krebsgefahr

BERLIN Eine bundesweit
grofy angelegte Riickrufak-
tion ist aufgrund einer gifti-
gen Chemikalie gestartet
worden. Betroffen sind di-
verse Produkte mit Sesam,
die Riickstinde von Ethy-
lenoxid aufweisen konnen.
Die Chemikalie ist giftig und
zudem Kkrebserregend. Bei
einer Vergiftung treten Sym-
ptome wie Kopfschmerzen,
Ubelkeit und Erbrechen auf.
Laut Mitteilung des Ver-
braucherportals  produk-
trueckrufe.de kann eine gro-
fleren Menge Ethylenoxid
sogar zu Krimpfen bis hin
zum Koma fithren.

Uber den Riickruf haben
unter anderem das Verbrau-
cherportal produktwar-
nung.eu und der Teuto Mar-
kenvertrieb informiert. Der
erhohte Gehalt an Ethyleno-
xid wurde laut Teuto Mar-
kenvertrieb bei einer Eigen-
kontrolle festgestellt. Woher
der verseuchte  Sesam
stammt, ist nicht bekannt.
Betroffen sind Produkte der
Marken BioWagner, Bam-
boo Garden, Fuchs, Ubena,
Kattus sowie die Lidl-Eigen-
marke delights. kpp

Sufl ist
an Silvester
hoch 1m Kurs

KOLN Beim ,Prosit Neu-
jahr!“ greifen die meisten
Erwachsenen in Deutsch-
land zu einem siifdlichen Ge-
trink. Nur jeder Fiinfte be-
vorzugt beim Anstofien in
der Silvesternacht trocke-
nen Sekt, wie eine neue re-
prasentative Umfrage zeigt.
Ebenfalls 19 Prozent greifen
dagegen zu halbtrockenem
Sekt und 16 Prozent zu sii-
Rem Sekt. 9 Prozent mogen
Sekt mit Orangensaft zu Sil-
vester. Puren Orangensaft
favorisieren demnach 13
Prozent zum Jahreswechsel,
16 Prozent trinken lieber
was ganz anderes, der Rest
machte keine Angabe.

Das Meinungsfor-
schungsinstitut Yougov be-
fragte rund 2100 Menschen
ab 18 Jahren. Gegen das Kli-
schee, dass Frauen Herbes
weniger mogen, spricht das
folgende FErgebnis: Frauen
mogen trockenen Sekt eher
als Méanner (20 gegen 18 Pro-
zent), allerdings mogen sie
auch lieber siiflen Sekt als
Ménner (19 gegen 14 Pro-
zent). Fans des halbtrocke-
nen Sekts sind der Umfrage
zufolge eher Minner als
Frauen. dpa

SORRY

Anders als in einigen Aus-
gaben unserer Seite ,Das
dndert sich 2021“ geschrie-
ben, wird nicht ab Januar,
sondern erst ab Oktober
2021 die elektronische
Ubermittlung der Arbeits-
unfihigkeitsbescheini-
gung an die Krankenkas-
sen fiir alle Arztpraxen
Pflicht, laut Mitteilung der
Kassenirztlichen Bundes-
vereinigung (KBV). Wir
bitten, den Fehler zu ent-
schuldigen.

SPRUCHREIF

Rosas (3) Tante iiberreicht
ihr nachtrédglich ein Ge-
schenk: ,, Das hat der Niko-
laus bei mir abgegeben,
wahrscheinlich hat er dich
nicht gefunden.“ Rosa ant-
wortet: ,,Das kann nicht
sein, ich bin in Quarantidne
und war immer zu Hause!“

Schnelle Kinderspriiche
kénnen Sie uns senden

per Mail an:
unterhaltung@noz.de

oder per Brief an:

Neue Osnabricker Zeitung,
Breiter Gang 10-16,

49074 Osnabrick.

Das Festessen als Wissenschaft fur sich

Von Kaése bis Wein: Forscher verraten Tipps und Tricks fiir das perfekte Kase-Fondue

Von Christian Satorius

OSNABRUCK Wenn am Sil-
vesterabend das Fondue auf
den Tisch kommt, mochte
man ein Wort ganz sicher auf
gar keinen Fall horen: Phasen-
separation. Das bedeutet nim-
lich nichts anderes, als dass
sich die leckere Kisemasse in
ihre einzelnen Bestandteile
aufgelost hat - und zwar im
wahrsten Sinne des Wortes.
Dieses Missgeschick gilt es
natiirlich tunlichst zu vermei-
den, und nicht nur das.

Im Rezeptbuch wartet nim-
lich gleich eine ganze Reihe
potenzieller Fallstricke. Gliick-
licherweise gibt es ja aber die
Wissenschaft, die sich liangst
mit diesen Problemen befasst
hat, denn letztendlich geht es
beim perfekten Fondue ja um
Stromungslehre, pH-Wert-Re-
gulation und Onologisches
Fachwissen. Das fingt schon
bei der Auswahl des richtigen
Kises an. In der Schweiz hat
man schon allein daraus eine
eigene Wissenschaft fiir sich
gemacht. So schwort man im
Appenzellerland auf das Ap-
penzeller-Fondue. Im Kanton
Freiburg hingegen erfreut sich
der Freiburger Vacherin gro-
f3er Beliebtheit, und im Em-
mental schitzt man den Em-
mentaler ganz besonders.

Eine ganz klassische Kom-
bination, die auch aufderhalb
der Schweiz vielfach verwen-
det wird, ist eine Mischung,
die je zur Hilfte aus Greyerzer
und Vacherin besteht. Nur
eines darf man bei der Kise-
auswahl natiirlich nicht ver-
gessen: ,,Fondue ist ein kom-
plexes  Multiphasensystem,
dessen Rheologie durch die
Interaktion der kolloidalen In-
haltsstoffe festgelegt wird.“
Das zumindest geben Pascal
Bertsch, Laura Savorani und
Peter Fischer von der ETH Zii-
rich in ihrer wissenschaftli-
chen Studie iiber die Verfor-
mungs- und Fliefieigenschaf-
ten von Kisefondue zu beden-
ken. Mit anderen Worten: Die
Zutaten entscheiden dartiber,
wie cremig das Fondue wird -
und vor allem, ob es auch so
cremig bleibt oder ob die ge-
fiirchtete  Phasenseparation
droht. Der Tipp der Wissen-
schaftler: Ein wenig Kartoffel-
stirke hinzufiigen. Die Kartof-
felstirkekorner binden freies

Beliebtes Festessen: Beim Kase-Fondue gibt es ein paar Dinge zu beachten.

Foto: dpa/Christin Klose

Das perfekte Fondue

Zutaten (fiir 3 Perso-
nen): Eine halbe Knob-
lauchzehe, 300 g gerie-
bener Greyerzer, 300 g
Vacherin (fribour-
geois), 300 ml trocke-
ner Weifdwein, 1 Esslof-
fel Speisestirke, zwei
Essloffel Kirschwasser,
weifder Pfeffer zum Ab-
schmecken. Brot mit
Kruste und/oder Kar-
toffeln zum Eintunken,
kleine Beilagen nach
Bedarf.

Zubereitung: Zuerst
wird mit der halben

Knoblauchzehe das
Caquelon (Fonduege-
faf}) eingerieben. Den
Kise fein reiben. Den
Wein, den geriebenen
Kise, die Stiarke und
das Kirschwasser in
dem Caquelon auf dem
Herd bei mittlerer Hit-
ze langsam erwiarmen.
Dabei stindig, aber
nicht zu schnell mit
einem Holzloffel um-
rithren, bis der Kése
schmilzt. Mit Pfeffer
abschmecken und
kurz aufkochen lassen.

Dabei das Riihren
nicht vergessen. Den-
noch nicht zu voreilig
reagieren, denn die Ké-
semasse braucht etwas
Zeit, um die optimale
Cremigkeit anzuneh-
men. Sollten sich die
Phasen dennoch tren-
nen, einen Teeloffel
Stirke (der zuvor in
Weifdwein aufgelost
wird) mit einem Sprit-
zer Zitronensaft lang-
sam nach und nach
hinzufiigen, kriftig
umriihren. Geniigt das

nicht, dann zuriick da-
mit auf den Herd und
kurz aufkochen lassen,
dabei standig rithren.
Wird das Fondue zu
diinnfliissig, kann man
einen Teeloffel Stiarke
in etwas Weifdwein auf-
16sen und nach und
nach vorsichtig hinzu-
geben, rithren. Wird
das Fondue hingegen
zu dickfliissig, vorsich-
tig nach und nach et-
was Weifdwein hinzu-
fligen, riithren.

Das Fondue wird in

dem Caquelon auf
einem Rechaud (Stov-
chen) angerichtet. Da-
zu werden Brotstiick-
chen (oder Kartoffeln)
gereicht, die jeweils
iiber eine Kruste verfii-
gen sollten, damit sie
beim Eintunken nicht
zerbroseln und ins
Fondue fallen. Diese
werden auf einen
Spief’ oder eine spe-
zielle lange Gabel ge-
steckt und in das Kése-
fondue gehalten. Gu-
ten Appetit!

,<Foodwatch“-Chef: Biirger ernahren
sich wegen Corona-Krise schlechter

BRAUNSCHWEIG Die Coro-
na-Pandemie hat die Essge-
wohnheiten der Biirger nach
Angaben der Verbraucher-
organisation ,Foodwatch®
verschlechtert. Vor allem Fa-
milien in Armut wiirden sich
in der Pandemie noch unge-
siinder ernidhren als sonst,
sagte ,FJoodwatch“-Ge-
schiftsfithrer Martin Riicker
den Zeitungen der Funke-
Mediengruppe. Die Leidtra-
genden seien die Kinder.
~Wenn Mittagessen in Kitas,
Schulen und anderen Ein-
richtungen ausfallen, wird

GESCHMACKVOLL

das oft durch unausgewoge-
nere Lebensmittel ersetzt”,
betonte Riicker. Dazu zdhlten
Lebensmittel mit viel Fett
und Kohlenhydraten sowie
Snacks, Siifdigkeiten und Zu-
ckergetrinke.

Armere im Stich gelassen

Diese Entwicklung wird
nach Worten Riickers durch
die Corona-Pandemie ver-
stiarkt. Armere Familien wiir-
den beziiglich ihrer Ernih-
rung im Stich gelassen, kriti-
sierte Riicker. Sie konnten
sich ausreichend ausgewoge-

Max is(s)t anrtchig...

Von Michael H. Max Ragwits

igentlich bin ich ein

Freund deftiger Speisen
mit markanten Geruchsnoten.
Ob ich allerdings den fermen-
tierten schwedischen Hering
Hyourstromming”, das philippi-
nische Balut-Ei, Tofu aus Tai-
wan oder die malaysische Du-
rian-Frucht probieren wiirde,
ziehe ich stark in Zweifel. Im
Vergleich dazu wire mir der
mit lebendigen Larven herge-
stellte sardinische ,,Formaggio
Marcio“ schon eher eine Deli-
katesse. Produktbeschreibun-
gen lasse ich aus. Da hilft
schon googeln, um sich den
,worzigen“ Geschmack rein-

zuziehen. Kopfkino vom Feins-
ten.

Was nicht heifst, dass nicht
auch die gut situierte europai-
sche oder deutsche Kiiche an-
riichige Zutaten verarbeitet.
Die Franzosen schworen auf
Kise wie Epoisses, Munster
oder Camembert. Auch der
Limburger ist nicht von
schlechten kulinarischen El-
tern. Da hat Max in Kombina-
tion mit Baguette und Rotwein
nahezu Kkeine Beriihrungs-
dngste. Und wenn ich mir eine
Gaumenfreude zum Bier zube-
reiten will, dann muss ein
,2Handkds mit Musik“ dran
glauben. Dazu nehme ich Har-
zer Kédse mit Kiimmel, den ich

ne Lebensmittel schlicht
nicht leisten. Kein Corona-
Paket habe hier geholfen.
,Gesunde Ernidhrung kostet
Geld. Die politisch Verant-
wortlichen verschliefien die
Augen davor, dass wir ein so-
ziales Problem haben“, be-
klagte Riicker.

Der ,2Foodwatch“-Ge-
schaftsfithrer forderte, die
Qualitiat der Schul- und Kita-
Essen deutlich zu verbessern.
»Auf den Speisepldnen ste-
hen zu viel Fleisch und Siifdes
und zu wenig Gemiise“, sagte
er. epd

in einer Mischung aus
fein gehackten Zwie-
beln, Essig, Ol, Apfel-
wein und Pfeffer einige
Stunden mariniere
und dann zu frischem |
Brot esse. Der hat zwar |
keinen markanten Ge-
ruch, aber einen hammerma-
3ig-herzhaften Geschmack.

Sie werden ahnen, spites-
tens jetzt miissen Knoblauch,
Zwiebeln und Co ins Spiel
kommen. Die Zwiebelsuppe
entfaltet ihren betorenden
Duft erst nach dem Verzehr als
standhafte Standarte, die
manche andere Standarte
nach einer Silvesterfeier iiber-
deckt. Die wohlschmeckende
Suppe gibt’s in tausend Varian-
ten. Ich bevorzuge die Klassi-
sche.

Wasser, quellen dabei auf und
dicken die Masse so an.

Die Stirke kann dem mog-
lichst fein geriebenen Kise
gleich zu Beginn beigemischt
werden oder aber auch zuvor
in ein wenig Weifdwein oder
Kirschwasser aufgelost und
dann der schmelzenden Kise-
masse untergerithrt werden.
Mit dem Kése und der Stirke
allein ist es natiirlich nicht ge-
tan. Denn was wire ein Fon-
due ohne den Weifswein? ,Soll-
ten Sie mehrere Weine zur
Auswahl haben, nehmen Sie
den trockensten (sdurehaltigs-
ten), denn der triagt dazu bei,
die Gesamtsidure zu erhohen®,
empfiehlt der britische Poly-
merphysiker und emeritierte
Professor der Universitit Bris-
tol, Peter Barham, fiir die
Weinauswahl. Der  Wein
macht die Kdsemasse ndmlich
nicht nur durch seinen Was-
seranteil fliissiger. Er reduziert
auch den pH-Wert, macht die
Kisemischung also ein Kklein
wenig sdurehaltiger.

Die Forscher der ETH Zii-
rich haben herausgefunden,
das sich in ihren Versuchen
der pH-Wert der Kisemasse
durch das Hinzufiigen des Al-
kohols von 5,5 auf 4,7 4ndern
lief3. Dadurch nahm den Wis-
senschaftlern nach die elektro-
statische Bindung zwischen
den Kaseinteilchen bezie-
hungsweise zwischen den Ka-
sein- und Kalziumteilchen in
der Késemasse ab, was wieder-
um die Viskositit verringerte.

Wem das Ganze nun auf den
Magen schligt, der greift ja
gerne mal zu einem Verdau-
ungsschnaps. Es ist allerdings
ein Irrtum zu glauben, dass
sich so die Verdauung be-
schleunigen liefle. Das legen
zumindest die Forschungen
von Mark Fox und seinem
Team von der Universitit Zii-
rich nahe. Die Gastroenterolo-
gen haben an einer Kkleinen
Stichprobe mit 20 Probanden
im Alter von 23 bis 58 Jahren
untersucht, welchen Effekt Al-
kohol auf die Verdauungsge-
schwindigkeit eines Kisefon-
dues hat. Ein Trost fiir alle, die
gerne einen Schnaps nach
dem Essen trinken mochten,
bleibt aber noch: Inwieweit
der Schnaps auch einen Ein-
fluss auf eventuelle Magen-
probleme hat, wurde nimlich
nicht untersucht.

Beratungen iiber Zukunft
der Raumstation ISS im neuen Jahr

MOSKAU Uber die Zukunft
der Internationalen Raum-
station ISS nach 2024 sollen
im neuen Jahr Gespriche be-
ginnen. Das teilte die russi-
sche Raumfahrtbehorde Ros-
kosmos in Moskau mit. Dar-
iiber werde Russland mit der
US-Raumfahrtbehorde Nasa
und anderen Partnern bera-
ten.

,Die Verlingerung der Be-
triebszeit hingt sowohl von
technischen als auch von
politischen Fragen ab, die
mit den Partnern erortert
werden®, hiefd es. Diskutiert

Dazu werden die
Zwiebeln in diinne
w | Scheiben geschnitten

| und etwa zehn Minu-
ten bei mittlerer Hitze
gediinstet, dann mit
Mehl bestiaubt, kurz
gerostet, schliefRlich
mit Weifdwein abgeloscht und
eingekocht. Sodann wird mit
Rinderfond oder Briihe aufge-
fiallt, Lorbeerblatt und Thy-
mian dazugegeben, alles gut
20 Minuten kocheln lassen
und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Sodann Portions-
weise in kleine Terrinen fiillen,
je zwei Kleine Scheiben geros-
tetes Baguette auflegen, reich-
lich mit geriebenem Kise wie
Gruyere bestreuen, im Back-
ofen goldbraun gratinieren
und unverziiglich servieren.

wird, ob die ISS bis 2028 oder
2030 im All bleibt.
Vize-Regierungschef Juri
Borissow sagte dem Staats-
fernsehen, dass er mit einer
Entscheidung im ersten
Quartal rechne. ,,Noch ist das
Schicksal der ISS nicht ent-
schieden.“ Die Plane fiir das
milliardenschwere  Projekt
stehen zunichst bis 2024.
Bei der Diskussion {iiber
eine Verlingerung geht es
auch um die Frage, ob der
technische Zustand und der
Verschleify eine Verldnge-
rung iiberhaupt zulassen. Zu-

In Sachen kulinarischer
Geruch ist man jedoch mit
Knoblauch stets auf der rich-
tigen Seite. Neben der mili-
tanten Knobisuppe, die etwa
im sidchsisch-bohmischen
Grenzgebiet aufgetischt wird,
kann man es natiirlich auch
subtil-delizidser versuchen.
Ich empfehle Knoblauch-Ge-
schnetzeltes. Dazu schneiden
Sie mageres Schweinefleisch
in diinne Streifen, die Sie in Ol
leicht anbraten und mit einer
Mischung aus Zitronen- und
Limettensaft, (reichlich)
Knoblauch, Salz, Pfeffer, Ko-
riander und Kurkuma ver-
sehen. Dann wird das Ganze
scharf angebraten, bis die
Fliissigkeit verkocht ist. Das
richten Sie mit einem ge-
schmacklich  korrespondie-

letzt geriet die Station wegen
Luftlecks und technischer
Probleme in die Schlagzeilen.

Am 20. November 1998 war
das erste russische Modul
wSarja“ (Morgenrote) ins All
geschossen worden. Seither
ist die ISS immer weiter ge-
wachsen, inzwischen ist sie
etwa so grofd wie ein Fuf3ball-
feld und technisch vielfiltig
ausgeriistet. Im November
2000 hatte mit Bill Shepherd,
Juri Gidsenko und Sergej Kri-
kaljow die erste Langzeitbe-
satzung den Aufdenposten der
Menschheit erreicht. dpa

renden Dip sowie einem Feld-
oder Blattsalat samt Dressing
an. Dazu gibt’s in meiner vir-
tuellen Rezeptsammlung jede
Menge Anregungen.
Schmeckt fantastisch.

Ein Sprichwort sagt: Aroma
ist ein Wispern, das die Nase
hort. In diesem Sinne: Kom-
men Sie gesund und genuss-
reich ins neue Jahr und beher-
zigen Sie die Weisheit, dass
Geld nicht stinkt, wohl aber
die Art und Weise, wie man es
in kulinarischer Hinsicht an-
riichig einsetzt.

Michael H. Max Ragwitz

gibt in seinen kulinarischen
Kolumnen regelmaBig
Anregungen flr eine
abwechslungsreiche Kiche.
www.kulinarische-portraits.de



