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Extra: Genuss
Liebe Leserinnen,
liebe Leser,
Genießer sind wir doch ir-
gendwie alle. Ein feines Es-
sen, ein guter Wein, eine
köstliche Praline – jeder hat
da so seine Vorlieben. Ge-
nuss kann aber durchaus
auch mit »Weiterbildung«
einhergehen, beispielsweise
bei einem Besuch in der Por-
zellanmanufaktur Meissen,
wo man nicht nur vom edlen
Porzellan tafelt, sondern
auch so allerhand über Ess-
und Trinkkultur vergangener
Jahrhunderte erfährt.

Nahrungsmittel sind
hierzulande ziemlich preis-
wert, leider führt das auch
dazu, dass viel zu viele da-
von im Abfall landen. Dabei
ist es gar nicht so schwer,
sich richtig zu bevorraten,
wenn man bewusst einkauft.

Schon das Einkaufen kann
zum Genuss werden, allein
der Geruch, der einer Bä-
ckerei entströmt, erhöht die
Vorfreude aufs Butterbrot.
Leider aber müssen viele Bä-
cker um ihre Existenz fürch-
ten, da immer mehr Leute
auf Masse statt Klasse setzen
und ihr Brot beim Discoun-
ter kaufen. Machen Sie doch
mal wieder den Qualitätstest
beim Bäcker Ihres Vertrau-
ens. Sie werden es garantiert
nicht bereuen! Heidi Diehl
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Frisches Obst ist ein Hochgenuss – wenn es auch noch gut präsentiert wird, greift man doch gleich noch mal so gern zu. Foto: nd/Heidi Diehl

Was Verbraucher gegen Lebensmittelverschwendung tun können

Nahrungsmittel bewusst einkaufen und richtig lagern
In Privathaushalten landen dem
Bundeslandwirtschaftsministeri-
um zufolge pro Jahr und Kopf 55
Kilogramm Lebensmittel im Müll.
Die Hälfte davon ist demnach
vermeidbar. Obst und Gemüse
machen etwa ein Drittel der ver-
meidbaren Lebensmittelabfälle
aus. Es folgen Gekochtes, Brot
und Backwaren, Getränke,
Milchprodukte, Fertigprodukte
sowie Fisch und Fleisch. Für die
Produktion dieser Lebensmittel
wurden wertvolle Ressourcen
verbraucht. Für ein Kilogramm
Rindfleisch werden laut Ministe-
rium etwa 15 420 Liter Wasser
benötigt und 13,3 Kilogramm
CO2 ausgestoßen. Für ein Kilo
Äpfel sind es immer noch 820 Li-
ter Wasser und 550 Gramm CO2.

Schon beim Einkaufen kann
man Lebensmittelverschwen-
dung vermeiden, wenn man den
Einkauf genau plant und sich ei-
nen Einkaufszettel schreibt. Im
Supermarkt sollten man sich Zeit

nehmen und niemals hungrig
einkaufen. Sonst ist die Gefahr
von Spontankäufen groß, die
dann doch nicht gegessen wer-
den. Verbraucher sollten sich et-
wa überlegen, wie viel Joghurt sie
wirklich verbrauchen werden
und im Zweifel lieber zur klei-
neren Packung greifen.

Wichtig ist auch die richtige
Lagerung der Lebensmittel. Obst
und Gemüse gehören im Kühl-
schrank ganz unten ins Gemü-
sefach, Fisch und Fleisch auf die
unterste Ablage, Milchprodukte
auf die mittlere, Käse und Spei-
sereste auf die oberste. Eier, But-
ter und Getränke haben ihren
Platz in der Tür. Mit Ausnahme
von Obst und Gemüse sollte al-
les gut verpackt sein.

Nicht in den Kühlschrank ge-
hören Brot, Speiseöle, Kartof-
feln, Auberginen, Avocados,
Tomaten und die meisten Süd-
früchte. Kartoffeln und Zwie-
beln brauchen einen trockenen,

dunklen Ort. Brot bleibt in einer
Brotbox oder einem Steingut-
topf länger frisch. Käse am bes-
ten am Stück kaufen und in ein

beschichtetes Papier einschla-
gen. Äpfel und Tomaten strö-
men Ethylengas aus, das andere
Obst- und Gemüsesorten

schneller reifen lässt, sie sollten
deshalb separat gelagert wer-
den. Angebrochene Packungen –
Mehl, Reis oder Nüsse – in dicht

schließende Behälter umfüllen.
Geöffnete Konserven umfüllen
und schnell verbrauchen.

Die Vorräte sollten regelmä-
ßig kontrolliert und bei Schäd-
lingsbefall (etwa Lebensmittel-
motten) entsorgt werden. Bei
Schimmelbildung ist Vorsicht
angesagt: Bei Brot, Joghurt,
Marmelade und Käse (Weich-
wie Hartkäse) sollte gleich die
ganze Packung weggeworfen
werden, weil sich der Schimmel
schon ausgebreitet haben könn-
te. Bei Nüssen, Zitrusfrüchten,
Beeren, Gemüse mit hohem
Wassergehalt wie Tomaten,
Paprika, Auberginen, Gurken
oder Zucchini sowie Wurzelge-
müse wie Karotten sollten min-
destens die befallenen Früchte
komplett entsorgt werden.

Lebensmittel sind bei richti-
ger Lagerung auch nach Ablauf
des Mindesthaltbarkeitsdatum
meist noch genießbar. Tragen
vorverpackte Lebensmittel die

Formulierung »mindestens halt-
bar bis«, behalten sie bis zu die-
sem Datum ihre produkttypi-
schen Eigenschaften, also Ge-
schmack, Geruch oder Nähr-
wert – vorausgesetzt, sie sind
originalverpackt und wurden
richtig gelagert. Auch danach
sind sie meist noch eine Weile
genießbar. Es gilt der Grund-
satz: Erst schauen, dann rie-
chen, dann schmecken. Wirkt
alles normal, steht dem Genuss
in der Regel nichts entgegen.

Produkte mit Verbrauchsda-
tum sollten laut dem Fachdienst
AID nach Ablauf in den Müll. Bei
Lebensmitteln, die sehr leicht
verderblich sind, muss der Hin-
weis »zu verbrauchen bis« an-
gegeben werden, gefolgt von ei-
ner Beschreibung der Lagerbe-
dingungen. Als leicht verderbli-
che Lebensmittel gelten etwa
zerkleinertes rohes Fleisch, Ge-
flügel und vorgeschnittene Sa-
late. AFP/ndLebensmittel richtig lagern, will gelernt sein. Foto: imago/Christian Ohde
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Und das können
Sie gewinnen
1. Preis: 5 Übernachtungen inkl.
Frühstück für 2 Pers. im DZ der
Pension »Jägerhaus« in Putbus auf
Rügen mit einer rügentypischen
Überraschung und einer Fahrt mit
dem »Rasenden Roland« (buchbar
vom 15.10.2019 bis 15.4.2020,
außer Feiertage)

2. Preis: Ein Tagesticket für den
Filmpark Babelsberg in Potsdam,
gültig für 2 Erwachsene und bis zu
drei Kindern, gültig bis zum
31.10.2019

3. Preis: eine LED-Taschenlam-
pe (gesponsert von Fielmann)

Schreiben Sie das Lösungswort
auf eine Postkarte und schicken
sie an:
neues deutschland
Anzeigen Geschäftskunden
Franz-Mehring-Platz 1,
10243 Berlin

Einsendeschluss:
31. Mai 2019

Die Gewinner werden im nächs-
ten Extra bekanntgegeben.

Lösungswort des letzten
Rätsels: Erlebnishunger

Die Gewinner:
1. Preis: Christine Radig, Halle
2. Preis: Monika Kauf, Berlin
3. Preis: Doris Markurt, Anger-
münde
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Pension „Jägerhaus”
Familie Brückner - OT Lonvitz Nr. 15 

18581 Putbus auf Rügen
 038301/87046     038301/87047

www.ruegen-zimmer.com

Mit uns lernen Sie
die Insel Rügen kennen!

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

s a c h s e n

m e c k l e n b u r g - v o r p o m m e r n

r h e i n l a n d - p f a l z

m o n t e n e g r o

l e s e r r e i s e n

Veranstalter:
GR Individual- & Gruppenreisen GmbH, 
Strelitzer Chaussee 253, 17235 Neustrelitz

Ausführliche Information: nd-Leserreisen, Frank Diekert, F.-Mehring-Platz 1, 
10243 Berlin; leserreisen@nd-online.de; www.neues-deutschland.de/leserreisen

SOZIALISTISCHE TAGESZEITUNG

Termin 12.10. - 19.10.2019  p. P. im DZ € 859,-
Einzelzimmerzuschlag € 161,-

Leistungen inklusive:
Flüge mit easyJet von Berlin-Schönefeld nach Olbia und zurück
Transfers Flughafen - Hotel - Flughafen inkl. Assistenz
7 Ü/HP im 4-Sterne-Blu-Hotel Laconia Village oder Morisco in Cannigione
6 Abendessen, Buff et
1 Abendessen mit sardinischen Spezialitäten, Buff et
ganztägiger Ausfl ug Olbia und Costa Smeralda
Reisebegleitung ab/bis Flughafen Berlin-Schönefeld
Mini-Reiseführer pro Zimmer

Aufpreise für ganztägige Ausfl üge pro Person:
Ausfl ug Maddalena und Caprera inklusive Schiff fahrt: € 54,-
Ausfl ug Alghero: € 45,-
Ausfl ug Castelsardo und Gallura: € 45,-
Ausfl ug Nuoro u. Orgosolo inkl. Mittagessen bei einem Schafhirten: € 72,-
Ausfl ug Korsika und San Bonifacio: € 89,-
(Mindestteilnehmerzahl 25 Personen)

SARDINIEN
INKL. AUSFLUG AN DIE COSTA SMERALDA

Porto Cervo © shutterstock.com |  Vladimir Sazonov

INFO/BUCHUNG 030/2978-1620 Reisebegleitung ab/bis FlughafenBerlin

Montenegro – „Wilde Schönheit”
8-tägige Kultur- und Erlebnisreise ab/an Berlin                            

22. – 29. September 2019 
29. September – 6. Oktober 2019 

Sie fliegen von Berlin-Tegel nach Dubrovnik und übernachten 
in einem 4-Sterne-Hotel in Budva. Im Preis enthalten 
sind HP, mehrere Tagesausflüge zu atemberaubenden 
Naturschönheiten, verschiedene Bootsfahrten u.v.a.m.. 
Es gibt auch einen fakultativen Zusatzausflug nach Dubrovnik. 

Zusätzliches (pro Person):             

 Einzelzimmerzuschlag                                                    195 g  
 Zusatzausflug Dubrovnik                                                               59 g

  ab 999 g

Beratung und genauere Info's: nd-Anzeigen, Sabine Weigelt 
• E-Mail: s.weigelt@nd-online.de  

• Tel: (030) 2978-1842 • Fax: (030) 2978-1840Beratung und genauere Informationen: nd-Anzeigenabteilung 
• Fr. S.Weigelt • Tel: (030) 2978-1842 • Fax: (030) 2978-1840

Rom 5-tägige Städtereise 2013

13.  – 17. April   g 699,-
29. September – 3. Oktober      g 699,-

Sie fliegen mit Lufthansa von Berlin-Tegel nach Rom und fahren 
dann zu Ihrem Hotel nahe der Engelsburg. Bei Anwesenheit des 
Papstes können Sie an einer Papstaudienz teilnehmen.
Sie übernachten in einem 4-Sterne-Hotel mit Frühstück.

Fakultative Ausflüge: Stadtbesichtigung Rom – Petersdom und 
Vatikanische Museen mit Sixtinischer Kapelle – Antikes Rom

Zusätzliches:
• Einzelzimmerzuschlag 245,- g
• Ausflugspaket inkl. Eintrittsgelder 120,- g

Sächsische Schweiz 

Schöne FeWo ab 40 g (bis 9 Pers.)
 03 50 28/858 80   www.saechsische-
schweiz-touristik.de/guenther

Ostseebad Zinnowitz
Ferienwohnung  038377 – 422 34

usedomerkunsthaus@googlemail.com
www.usedomerkunsthaus.de

Urlaub direkt am Meer auf der schönen Insel Usedom

Komfort & Service
zum Verwöhnen

(u.a. Badelandschaft, Restaurants mit Meerblick & 
Terrassen, SPA „Seerose“, Cocktailbar, Bowlingbahn)

Ganzjährig attraktive Arrangements

Strandhotel Seerose Kölpinsee
17459 Seebad Kölpinsee/Loddin Strandstraße 1 
Tel.: (03 83 75) 540  Fax: 541 99
info@strandhotel-seerose.de  www.strandhotel-seerose.de

TAGUNGEN UND FAMILIENFEIERN/ 
HOCHZEITEN im Haus Wildrose
(für 30 – 150 Personen)
WELLNESS-WOCHE             ab 363 €
KUSCHELWOCHENENDE         ab 123 €
GUTSCHEINE für jede Gelegenheit
URLAUBS- und VERHINDERUNGSPFLEGE

Empfohlen von Dr. Elke Brandt                  ****Hotel Borstel-Treff 
Am Mattensteig 6, 19406 Dabel, Tel. 038485 / 20150,    www.borstel-treff.de

 ● Zimmerpreise ab 45 € p.P./N inkl. Fr.
 ● Physiotherapie im Haus
 ● 10% Rabatt für Mitglieder DIE LINKE
 ● NEU: Präventionsreisen
 ● NEU: Trauungen im Haus Wildrose  möglich

KUREN IN MECKLENBURG
– STRESS ABBAUEN – 

  7  Ü ab  486 € p.P. im DZ
14 Ü ab 768 € p.P. im DZ
inkl. HP, 10 bzw. 20 Anwendungen
Indikation: chronische Erschöpfung,
Schmerzen im Bewegungsapparat,
Herz-Kreislauf-Erkrankungen, 
Z.n. Schlaganfall, Prophylaxe
Kassenzuschuss bis 220 € möglich

nd online
Internet: www.neues-deutschland.de
E-Mail: anzeigen@nd-online.de

LEIWEN – wo die Mosel am Schönsten ist
Nähe Trier mit Museum Karl-Marx-Haus
*** Gästehaus bietet ruh. FeWos/Balkon
 06507-3405 | www.weingut-thomas.de

Das Extra Rätsel

Die Porzellanmanufaktur Meissen zelebriert die drei heißen Lustgetränke Tee, Kaffee und Schokolade

Genuss mit Geschichte und Geschichten
Von Heidi Diehl

»Mon dieu, wie furchtbar!«, rie-
fe August der Starke sicher ent-
setzt aus, wenn er heutzutage
durch sein geliebtes Dresden
schlendern und all den jungen
Leuten mit Coffee-to-go-Bechern
in der Hand begegnen würde.
Dass man Kaffee, dieses edle Ge-
tränk, so wenig wertschätzt und
in schnöde Pappbehältnisse füllt,
überforderte sehr wahrscheinlich
sein Vorstellungsvermögen
komplett. Ebenso, dass man Tee
in winzige Beutel zwängt und
diese mal kurz durchs Wasser
schwenkt, statt die Zubereitung
zu zelebrieren. Und:
Wie kann man nur
dieses zusammenge-
mixte Etwas na-
mens »Nes-
quik« als hei-
ße Schokolade
servieren?!

Bewahren Sie
die Contenance,
Majestät, die Trink-
kultur Ihrer Zeit ist noch
nicht allerorts verloren gegan-
gen. In der Porzellanmanufaktur
Meissen, die Sie ja höchstselbst
dankenswerterweise 1710 als
erste europäische Porzellanfab-
rik gründeten, werden einmal im
Monat »Tee, Kaffee, Schokolade
– die drei heißen Lustgetränke«
stilvoll serviert. In passenden
Trinkgefäßen aus feinstem Meis-
sener Porzellan, dazu reicht man
Gebäck auf kunstvoll bemalten
Tellern. Diejenigen, die sich auf
diese genussvolle Zeitreise ein-
lassen, erfahren so allerhand Ge-
schichten über die einst luxuriö-
sen Getränke am Hofe, das da-
zugehörige Geschirr mit den
blauen Schwertern der Meisse-
ner Manufaktur und über baro-
cke Tafelkultur. Majestät, ent-
spannen Sie sich, und lauschen Sie
den Ausführungen!

Fangen wir beim »Scheelchen
Heeßen«, wie der Sachse seinen
Kaffee nennt, an: Der war zu Au-
gusts Zeiten vor 300 Jahren – wie
auch Tee und Kakao – aus-
schließlich in Apotheken zu be-
kommen, die das Monopol auf
den Verkauf von Kolonialwaren
hatten. Wie alle Getränke, die aus
exotischen Ländern eingeführt
werden mussten, war er extrem
teuer. Das allerdings war bei den
Adligen nicht unbedingt der
Grund, dass man ihn aus winzi-
gen Mokkatassen trank, sondern
sein bitterer Geschmack, mit dem
nicht jeder klarkam. Da es aber

ein Privileg war, zu den Auser-
wählten zu gehören, die sich Kaf-
fee leisten konnten, verzichtete
man nicht einfach auf den bitte-
ren Sud, sondern schaufelte löf-
felweise Zucker hinein. »Schön
süße muss dr Gaffee sein«, ist
noch heute eine sächsische Le-
bensweisheit.

Vielleicht hat sich der eine
oder andere ja schon einmal ge-
fragt, warum der zur Tasse ge-
hörende kleine Teller Untertasse
heißt. Der Grund: Man trank den
Kaffee nicht aus der Tasse, son-
dern schüttete ihn um in die Un-
tertasse, die eigentlich eine Scha-
le ist – so kühlte er schneller ab.

Daher kommt übrigens
auch das sprichwörtli-

che »Scheelchen
Heeßer«. Übri-
gens: Wussten Sie,

woher der Be-
griff »Blüm-
chenkaffee«
kommt? Er

entstand in der
Biedermeierzeit als

Umschreibung für einen so
dünnen Aufguss, dass man durch
ihn hindurch die Blümchen auf
dem Boden der Tasse erkennen
kann. Namensgeber war das De-
kor »Gestreute Blümchen« der
Meissener Porzellanmanufaktur,
das 1815 entstand und in der Zeit
besonders angesagt war.

»Kaffeesachsen« ist eine
gängige Bezeichnung für die
Einwohner zwischen Leipzig,
Dresden und Chemnitz. Ohne
das Getränk geht für sie so gut
wie gar nichts. Die sächsische
Mundartdichterin Lene Voigt
hat ihm sogar eine Hymne ge-
widmet, in der es heißt: »So-
lange noch mei Gaffeedobb
schteht in dr Ofenrähre, find ich
de ganze Wält dibbdobb, da
schert mich gee Gemähre.« Da
verwundert es auch nicht mehr,
dass die Papierfiltertüte 1908
von einer Sächsin er-
funden wurde – von
Melitta Bentz aus
Dresden.

Während
man Kaffee in
einer schlanken
hohen Kanne
aufbrühen sollte,
verlangt der Tee
nach einer dickbauchi-
gen, in der sich die Blätter frei
schwimmend entfalten können.
Wenngleich heutzutage auch Ka-
mille oder Hagebutte als Tee be-
zeichnet wird, hat das damit nicht
das Geringste zu tun. Bei Tee

handelt es sich ausschließlich um
die Blätter des Teestrauchs, der
zur Gruppe der Kamelienge-
wächse gehört. Wie beim Kaffee
unterscheidet man auch hier ganz
verschiedene Qualitäten. Doch,
wenn man ihn schon wie bei Ho-
fe genießt, dann sollte es auch ein
ganz besonderer sein. Der über-

aus seltene Wei-
ße Tee wird den
Gästen in der
Porzellanmanu-
faktur in hauch-
dünnen Teetas-
sen serviert, de-
nen ein zarter

floraler Duft
entsteigt. Für die-

sen Tee werden aus-
schließlich die noch ungeöffne-
ten Blattknospen des Tee-
strauchs verwendet. Rund
30 000 davon müssen für ein Ki-
logramm Tee per Hand ge-
pflückt werden. Seinen milden

Geschmack erhält der Weiße Tee
durch die schonende Licht- und
Lufttrocknung.

Zuletzt wird es üppig – die
Schokolade, die nun den Gäs-
ten serviert wird, hat so rein gar
nichts mit dem zu tun, was man
landläufig unter heißem Kakao
versteht. Sie ist dick, sämig und
würzig, so wie man es einst auch
am Hofe bevorzugte. Heiße
Schokolade galt – mehr noch als
Kaffee und Tee – als aphrodi-
sierend. Ob es allerdings das
Getränk oder doch eher das
schöne Dienstmädchen war, das
1745 August III. – den Sohn Au-
gusts des Starken – so begeis-
terte, dass er für das Pastell von
Jean-Etienne Liotard ein Ver-
mögen hinlegte und ihm einen
Ehrenplatz in seiner Pastell-
sammlung gab, ist nicht gewiss.
Doch welch ein Glück für Dres-
den, denn das »Schokoladen-
mädchen« gehört zu den be-

kanntesten Gemälden der Welt
und zieht alljährlich unzählige
Menschen in die Galerie Alte
Meister, wo es heute seinen
Stammplatz hat.

Auf dem Bild kann man auch
sehen, wie einst die Schokolade
serviert wurde – in einer hohen
Porzellantasse, die in einem gol-
denen Ring steht, »Zittertasse«
genannt. Deshalb, weil die
Dienstmädchen, die das überaus
kostbare Getränk servierten, un-
ter genauer Beobachtung der
Herrschaften standen, so dass
durch die Aufregung die Tasse
schon mal ins Wackeln kommen
konnte. Das goldene Zäunchen
drum herum verhinderte, dass sie
umfiel. Da der Name »Zitter-
tasse« in den Katalogen der
Meissener Manufaktur aller-
dings nicht so verkaufsfördernd
war, griff man in die sprachliche
Trickkiste und benannte sie nach
dem französischen Wort »trem-
bler« (zittern) als »Trembleuse«.
Klingt doch gleich viel vorneh-
mer, oder?

Majestät, können Sie sich
noch an den Geschmack der
heißen Schokolade erinnern, die
Ihnen Ihr persönliches »Scho-
koladenmädchen« einst zum
Frühstück servierte? Wenn
nicht, dann lassen Sie sich die
Zutaten doch einfach noch mal
auf der Zunge zergehen: Man
nehme vier Esslöffel des besten
Kakaos, verquirle ihn mit einer
Tasse Wasser und erhitze alles
samt einer Tafel Bitterschoko-
lade unter ständigem Rühren in
einem Topf. Dann einen Liter
Milch hinzufügen, einen Tee-
löffel Zimt, eine Messerspitze
Kardamom, je eine Löffelspitze
gemahlenen Anis und zerriebe-
ne Nelken. Aufkochen lassen,
und zuletzt abschmecken mit
einem Esslöffel Vanillezucker,
sowie einer Prise Chili oder
Pfeffer.

Voilà, bon Appetit!

Genuss vom Feinsten, nämlich von Meissener Porzellan Fotos:nd/Heidi Diehl

Infos
Die Veranstaltung »Tee, Café,
Schokolade« findet einmal im
Monat, sonntags, 15 Uhr, statt.
Kosten incl. Eintritt ins Museum
und Schauwerkstatt 29 Euro.
www.erlebniswelt-meissen.de

Porzellanmanufaktur:
www.meissen.com

Allgemeinde Infos zum
Tourismus in Sachsen:
www.sachsen-tourismus.de

ANZEIGE
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Slow Food Genussführer

Gut, sauber, fair
und regional
Auch in ihrer neuen Ausgabe des
Slow Food Genussführers
2019/20120 bleibt Slow Food
seinem Grundkonzept treu ge-
blieben. Nicht die Sternelokale
und die teure Spitzengastrono-
mie stehen im Fokus, sondern
einfachere Gasthäuser und Res-
taurants – vom gemütlichen
Dorfwirtshaus bis zum kleinen
Fischlokal, von der Weinstube
nebenan bis zum Ausflugslokal
mit schöner Aussicht. Gemein-
sam ist allen 548 vorgestellten
Lokalen die Verankerung in der
Region. Denn dort wachsen die
Zutaten. So transportiert auch
die neue Ausgabe wieder ein
Stück kulinarische Heimatkun-
de.

Mit besten Produkten aus der
Umgebung lässt sich allerdings
mehr auf den Teller zaubern als
Schnitzel und Schweinsbraten.

Da darf es auch mal ein Sashimi
von der Schwarzwaldforelle sein.
»Es ist spannend, über den Tel-
lerrand der rein traditionellen
Regionalküche hinauszubli-
cken«, sagt Wieland Schnürch,
Leiter des Herausgeberteams von
Slow Food, »und deshalb wol-
len wir uns neuen Entwicklun-
gen in der Gastronomie nicht
verschließen.« Dazu gehört, dass
Ausflüge in die internationale
Küche das regionale Angebot
durchaus bereichern können.

Zum eisernen Slow Food-
Prinzip »gut, sauber, fair« zählt
weiterhin der Verzicht auf Ge-
schmacksverstärker und Conve-
nience. Wenn die Küche dann
noch bei gutem Geschmack sai-
sonal und frisch ist, wenn Nach-
haltigkeit mehr ist als ein Lip-
penbekenntnis, wenn die Preise
vernünftig sind, das Ambiente
und der Service einladend, dann
sind die Kriterien von Slow Food
erfüllt.

Slow Food Genussführer 2019/20,
oekom verlag, 752 Seiten, 28 EUR

Hobbygärtner beleben das Saatgutgeschäft

Selber Gemüse züchten macht glücklich
Von Anna Ringle

Mit den Händen in der Erde
wühlen, eine Samentüte öff-
nen, das eigene Gemüse ern-
ten: Viele Menschen macht das
glücklich.

Verglichen mit der profes-
sionellen Landwirtschaft sind
Hobbygärtner für die Saatgut-
branche wirtschaftlich eine
kleine Größe. Nach der Wende
brach die Nachfrage nach
Saatguttüten ein, doch der
Markt entwickelt sich nach
Brancheneinschätzung wieder.
Händler sprechen von steigen-
der Nachfrage. Und die Biene
sorgt für einen Trend.

Das Bild des deutschen
Kleingärtners ist nicht mehr so
starr wie früher. In Städten
schließen sich junge Leute zu-
sammen und bewirtschaften
Flächen. In sozialen Netzwer-
ken wie Facebook gibt es Gar-
tengruppen. Auf der Video-
plattform Youtube schauen
Tausende Nutzer zu, wie Hob-
bygärtner Pflanzen pikieren,
mit Unkraut kämpfen oder
Kompost mit der Schubkarre
durch den Garten schieben.

In einem Gewächshaus im
Berliner Stadtteil Dahlem riecht
es nach Erde. Aus dem Boden
wachsen Salate. Gärtner Mar-
kus Heiermann ist umringt von
Anzuchttöpfen. Einige der To-
matensorten vermehrt das
Landgut Domäne Dahlem
selbst, wie er sagt. Das eigene
Saatgut wird nicht verkauft –
wohl aber das anderer Firmen.

In dem kleinen Hofladen
hängen viele Samentüten an
Ständern. »Die Nachfrage
steigt», sagt Ladenleiterin
Sieglinde Hohmann. Viele
Kunden interessierten sich für
Sorten abseits von Klassikern.
Kleine Firmen haben sich da-
rauf spezialisiert. Ein Ziel: die
breite Sortenvielfalt zu erhal-
ten. Noch vor zehn Jahren ha-
be sich kaum jemand dafür in-
teressiert, sagt Hohmann.

Auch anderswo macht sich
die Kundengruppe Hobbygärt-

ner verstärkt bemerkbar. Vom
großen Agrarhändler Baywa in
München, dessen Kernzielgrup-
pe eigentlich Landwirte sind,
heißt es: «Die Zahl der Privat-
kunden ist in den letzten Jahren
gewachsen.« Der Verkauf von
Saatgut laufe über einen On-
line-Shop und über regionale
Standorte. Besonders nachge-
fragt? Rasensaatgut, Blühmi-
schungen und Bienenweiden.

Baumärkte stellen ebenfalls
mehr Nachfrage bei Hobby-
gärtnern nach Jungpflanzen
und Samentüten fest. Auch hier
spielten Produkte eine Rolle,
die Bienen anziehen, aber auch
Bio-Qualität.

Der Trend hin zu Saatgut,
das Bienen anlockt, ist wirt-

schaftlich relevant und spürbar
geworden, wie der Industrie-
verband Garten (IVG) bestä-
tigt. In Deutschland bestehen
schon länger Initiativen und
Verbände, die das Artenster-
ben von Insekten anprangern.
In Bayern zum Beispiel gab es
sogar ein Volksbegehren zum
Schutz der Artenvielfalt.

»Bienenfreundlich ist ein
Verkaufsargument«, teilt die
Bingenheimer Saatgut AG mit,
die sich auf ökologisches Saat-
gut spezialisiert hat. Auch von
diesem Unternehmen ist insge-
samt zu hören: Steigende Nach-
frage bei Hobbygärtnern, On-
line-Verkauf beliebt. Blickt man
Jahrzehnte zurück, so ist der
Absatz von Portionssaatgut für

Hobbygärtner nach IVG-Anga-
ben im Verlauf stark zurückge-
gangen. Er sank demnach seit der
Wende von rund 210 Millionen
Tüten auf derzeit etwa 85 bis 90
Millionen. Der Verband führt
das vor allem auf nachlassende
Nachfrage in Ostdeutschland
nach der Wende zurück.

In den vergangenen drei, vier
Jahren habe sich der Markt aber
wieder stabilisiert, heißt es. Es
gab demnach Wachstum. Wa-
rum? Der IVG-Referent für den
Bereich Gartenbau und Um-
welt, Arne Hückstädt,erläutert:
»Dies liegt an einem deutlich an-
deren Kaufverhalten gerade der
jüngeren Klientel, die weniger
Tüten kaufen, aber für attrakti-
ve Sorten mehr Geld ausgeben

als die damalige Selbstversor-
gergeneration«

Hückstädt betont: «Der
Trend ist heute nicht das
Selbstversorgen, sondern eher
das Selbstmachen und Selbst-
genießen. Es gebe kein Revival
der Kleingärten bundesweit,
sondern eher regionale Trends.

Angebaut werde auch viel auf
der Terrasse und auf dem Bal-
kon. Der Bundesverband Deut-
scher Gartenfreunde bestätigt,
dass nicht in allen Regionen
Deutschlands die Nachfrage
nach Schrebergärten gleich groß
sei. Während es in Großstädten
wie Berlin und Hamburg War-
telisten gebe, finde man in länd-
lichen Regionen im Osten auch
Leerstand vor. (dpa)

Wer selber Gemüse züchtet, hat nicht nur Freude am Erfolg sondern auch eine lange Vorfreude aufs Essen. Foto: picture alliance/Patrick Pleul

Alarmierende Studie: Jährlich sterben weltweit elf Millionen Menschen durch falsche Ernährung

Zu viel Salz, zu viel Zucker, zu viel Fleisch
Von Patrick Galey

Weltweit sterben jedes Jahr elf
Millionen Menschen durch fal-
sche Ernährung: Laut einer im
Fachmagazin »The Lancet«
veröffentlichten Studie lässt
sich jeder fünfte Todesfall
weltweit auf ungesunde Ernäh-
rung zurückführen. Die Wis-
senschaftler kommen zu dem
Schluss, dass viele Menschen zu
viel Zucker, Salz und Fleisch zu
sich nehmen und zu wenig ge-
sunde Lebensmittel wie Obst,

Vollkornprodukte oder Nüsse
essen.

»Die Studie bestätigt, was
viele schon seit Jahren vermu-
ten – dass schlechte Ernährung
für mehr Todesfälle verant-
wortlich ist als jeder andere Ri-
sikofaktor auf der Welt«, er-
klärte Hauptautor Christopher
Murray von der Universität von
Washington. »Nach unserer
Einschätzung sind zu viel Salz
und zu wenig gesunde Nah-
rung die größten Risikofakto-
ren«. Im Schnitt nehmen die

Menschen demnach zehn Mal
so viele zuckerhaltige Geträn-
ke und 86 Prozent mehr Salz zu
sich als empfohlen.

Für die Studie wurden die
Essgewohnheiten in 195 Län-
dern zwischen 1990 und 2017
untersucht. In fast jedem Land
ernährten sich die Menschen
demnach falsch, doch sind die
Unterschiede in den verschie-
denen Regionen enorm. So lag
die Todesrate durch falsches
Essen beim erstplatzierten Land
Usbekistan zehn Mal höher als

in Israel, dem am wenigsten ge-
fährdeten Staat. Häufigste To-
desursache waren demnach
Herz-Kreislauf-Erkrankungen,
oftmals ausgelöst oder ver-
schärft durch Fettsucht.

Wirtschaftliche Ungleichheit
sei in vielen Ländern ein wich-
tiger Faktor für die ungesunde
Ernährung, erklärten die Au-
toren der Studie. Während der
von Ärzten empfohlene Genuss
von fünf Portionen Obst und
Gemüse am Tag in reichen
Ländern gerade mal zwei Pro-

zent des Einkommens eines
Haushalts ausmacht, ver-
schlingt er in ärmeren Ländern
mehr als die Hälfte des Bud-
gets.

Nicht untersucht wurden
Todesfälle, die auf Mangeler-
nährung zurückzuführen sind.
Die Vereinten Nationen schät-
zen, dass fast eine Milliarde
Menschen weltweit unterer-
nährt ist, während zwei Milli-
arden Menschen deutlich mehr
Kalorien zu sich nehmen als sie
benötigen. AFP

Weine aus dem »Osten« finden immer mehr Freunde

Saale-Unstrut-Wein
wird erwachsen
Im neunundzwanzigsten Jahr
nach dem »Beitritt« der Wein-
region um den 51. Breitengrad
zum deutschen Weingesetz, hat
sich viel im Weinbau von Saale-
Unstrut verändert. In den letz-
ten zwanzig Jahren ist deutlich
geworden, dass die Weine des
»Ostens« mehr und mehr Lieb-
haber finden.

Die Gründe dafür sind viel-
schichtig. Vor allem bei den klei-
nen Erzeugern, hat sich die
Weinqualität seit 1990 stetig
verbessert. Der Anschluss an
deutsche Spitzenerzeuger wurde
durch mehre Weingüter vollzo-

gen. Junge, önologisch hoch ge-
bildete Winzer, moderne Keller-
technik und die Muschelkalk-
böden des Trias, bilden die
wichtigsten Voraussetzungen für
qualitativ hochwertige Weine. In
der Breite ist auch Besserung in
Sicht. Die jüngsten ökonomi-
schen und personellen Entwick-
lungen im Landesweingut Klos-
ter Pforta, stimmen optimis-
tisch. Bemerkenswert: Acht
Winzer »firmieren« unter der
Bezeichnung »Breitengrad 51«,
und produzieren sehr ambitio-
nierte und hochwertige deutsche
Spitzenweine.

Ausstellung zu Esskultur

Was die Römer
und Kelten aßen
Die Römer brachten nicht nur
den Anbau von Obstsorten wie
Äpfel, Birnen und Kirschen vor
rund 2000 Jahren ins alte Kel-
tenland. »Auch die Walnuss ist
erst mit den Römern hier her-
gekommen«, sagte die Leiterin
des Archäologieparks und Mu-
seums Belginum, Rosemarie
Cordie, im Hunsrückort Mor-
bach-Wederath. Importierte Le-
bensmittel wie Datteln und Fei-
gen sowie exotische Gewürze
kamen ebenfalls auf die Teller
der Römer, wie Grabungen in der
römischen Straßensiedlung Bel-
ginum belegen.

»Was aßen Kelten und Rö-
mer?« zeigt eine neue Sonder-
ausstellung im Archäologiepark,
die bis zum 3. November zu se-
hen ist. »Wir haben durch Gra-
bungen nachgewiesen, dass
schon im zweiten Jahrhundert
Kulturobst hier war«, sagte
Cordie. Bei Bodenproben unter
anderem aus Zisternen habe man
auch kuriose Dinge entdeckt wie
Spuren vom Salzwasserfisch
Sprotte. Untersuchungen erga-
ben, dass er in der bei den Rö-
mern beliebten importierten
Würzsoße Garum enthalten war.

Die Entwicklung der Tisch-
und Esskultur ist in der Aus-
stellung auch Thema. »Das Ge-
schirr wird bei den Römern mit
neuen Essgewohnheiten immer
vielfältiger«, sagte Cordie. Au-
ßer Teller gab es Schalen, auch
zum Reiben von Kräutern und
Käse, sowie Glasgefäße. Neben
Honigwein wurde auch Bier ge-
trunken.

Im Straßenort »Vicus Belgi-
num« an der Hunsrückhöhen-
straße, der im ersten Jahrhun-
dert nach Christus errichtetet
wurde, konnten Reisende zwi-
schen Mainz und Trier Pferde
wechseln, Wagen reparieren las-
sen, essen und übernachten. In
der Blütezeit der Siedlung im
zweiten und dritten Jahrhundert
lebten dort bis zu 1000 Men-
schen plus viele Durchreisende.
Bereits ab dem dritten Jahrhun-
dert vor Christus war das Areal
eine Kultstätte.

Seit gut 60 Jahren forschen
Wissenschaftler auf dem Gelän-
de. Die Anlage, zu der neben der
Siedlung ein Gräberfeld, meh-
rere Tempelbezirke und ein Mi-
litärlager zählen, ist nach An-
gaben von Wissenschaftlern in
Mitteleuropa einzigartig.

Nach Angaben von Cordie
gibt die Ausstellung einen Über-
blick über Landwirtschaft und
Ernährung in jener Zeit für das
linksrheinische Gebiet bis nach
Lothringen. Auch Fundstücke
von anderen Orten sind zu se-
hen: Zum Beispiel Schalen von
Austern, die in der römischen
Villa Borg im Saarland gefun-
den worden waren. dpa/nd

www.belginum.de
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Brot-Vielfalt wächst, Bäcker sprechen vom Revival – das Massengeschäft aber sieht anders aus

Der Kampf um die Kruste
Von Burkhard Fraune

Siiiek, siiiek, siiiek – im Dis-
counter kreischt es wie die Strei-
cher zur Duschszene in »Psy-
cho«. Doch da kommt nicht der
Messermörder aus dem Hitch-
cock-Film. Es sind die Klingen
der Brotschneidemaschine, die so
kreischen. Kunden zerlegen
selbst ihr Brot – eine Selbstver-
ständlichkeit, nicht die Spur ei-
nes Verbrechens. Dennoch:
Manchen Bäcker lässt die Szene
bangen.

Discounter und Supermärkte
sind für sie die größte Konkur-
renz geworden. Es geht um Exis-
tenzfragen – und um die einzig-
artige deutsche Brotvielfalt, die
die UNESCO in Deutschland so-
gar als immaterielles Kulturerbe
führt. Die Branche hat den 7.
Mai zum »Tag des Brotes« er-
klärt, um das zu feiern.

Die Bäcker geben sich zuver-
sichtlich: »Die Brotkultur er-
fährt sein Revival, und die An-
zahl der Brotliebhaber wächst«,
heißt es in der Branche. Bei vie-
len Kunden aber kommt die
Vielfalt nicht an.

Rund 42 Kilogramm Brot
tischte jeder deutsche Haushalt
2018 auf, diesen Durchschnitt
hat die Gesellschaft für Kon-
sumforschung (GfK) ermittelt.
Die Menge sinkt seit Jahrzehn-
ten. Das liegt daran, dass die
Haushalte kleiner werden, aber
auch an geänderten Gewohnhei-
ten, wie der Zentralverband des
Deutschen Bäckerhandwerks
erklärt. Müsli zum Frühstück
und abends was Warmes – das
geht auch ohne Brot.

Gleichzeitig wächst die Viel-
falt. »In Deutschland gibt es über
3200 Brotspezialitäten und es
werden kontinuierlich mehr –
eine Vielfalt, die kein anderes
Land toppen kann«, werben die
Bäcker. Wie geht das zusam-
men?

Die Käufergruppen fallen
auseinander. »Die eine Ziel-
gruppe setzt meist auf das klas-
sische Brot oder auch belegte
Brote, die andere sucht gezielt
nach Brotspezialitäten mit aus-
gewählten oder ausgefallenen
Zutaten«, erklärt der Verband.

So kann es vorkommen, dass
in angesagten Quartieren der

Großstädte wie Berlin-Prenzlau-
er Berg oder Köln-Ehrenfeld
Leute bis auf die Straße Schlan-
ge stehen für Brot. Vor jungen
Bäckereien, die traditionell ar-
beiten. Wo der Teig noch stun-
denlang gehen darf. Ohne Che-
mie und natürlich bio. Dort er-
lebt das Brot eine Renaissance.
Das Bäckerhandwerk bildet in-
zwischen sogar Brot-Sommeliers
aus, als Botschafter für deutsche
Brot-Kultur.

Doch auf dem Land geben
immer mehr Bäcker auf. In der
Handwerksrolle stehen noch
rund 11 000 Bäckereien, gut
4000 weniger als 2008. Immer
mehr Kunden bedienen sich an
den ein, zwei Handvoll Brot-

sorten in den Drahtkäfigen der
Discounter.

»Der größte Konkurrent ist
heute, vor allem aufgrund seiner
extremen Preispolitik, der Le-
bensmitteleinzelhandel mit un-
terschiedlichen Konzepten von
Aufbackstationen«, betont der
Zentralverband. Jedes dritte Brot
kaufen die Bürger laut GfK im
Discounter oder Supermarkt.

Dazu trägt bei, dass immer
mehr Menschen arbeiten gehen
und weniger Zeit haben, nach
dem Supermarkt noch zum Bä-
cker zu laufen. Das nutzt den
Großbäckereien, die die Märkte
beliefern. Ein Drittel der Back-
firmen macht schon mehr als 90
Prozent des Branchenumsatzes.

Die Gewerkschaft Nahrung,
Genuss, Gaststätten beobachtet
schon eine Weile »ein zuneh-
mend hybrides Kaufverhalten«.
Will sagen: Wer heute beim Spe-
zialitätenbäcker 100 Gramm
Vollkornbrot für 1,30 Euro
kauft, holt sich vielleicht mor-
gen für das gleiche Geld beim
Discounter ein ganzes Kilo Wei-
zenmischbrot. Der Verband der
Großbäckereien spricht vom
»homo difusus«.

Auf der einen Seite achten
Käufer auf mehr Geschmack und
Gesundheit, Frische und Bio.
»Handwerksbäcker fokussieren
sich immer öfter auf ein ausge-
wähltes, persönliches Kernsor-
timent«, heißt es beim Bran-

chenverband. »Durch neue be-
ziehungsweise wiederentdeckte
Getreidesorten wie Emmer, Ein-
korn oder auch Dinkel und Zu-
gabe von Früchten oder Gewür-
zen haben sich viele weitere Va-
riationen gebildet.« Auch Chia
und Quinoa sind im Brotregal
keine Exoten mehr.

Doch rund 40 Prozent der
Kunden interessieren sich weder
für Gesundheit noch neue
Trends, wie eine Umfrage der
Uni Göttingen und der Marke-
tingberatung Zühlsdorf ergab.
Darunter sind vor allem Män-
ner sowie Menschen, denen mit-
unter das Kleingeld fehlt, sich
den besonderen Geschmack zu
leisten. dpa/nd

Weinstraße 12 
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In Kroatien wächst jetzt überall in der Natur der wilde Spagel – eine Delikatesse, die obendrein der Gesundheit dient

1000 Eier für »Fritata od sparuga« in XXXXL
Von Heidi Diehl

Spargel wächst auf endlosen Fel-
dern unter einer schützenden
Folie, ist für die meisten im Ide-
alfall makellos weiß, und gut
daumendick. Lange erwartet,
wird er hierzulande alljährlich
zwischen Ende März und dem
dem Johannistag am 24. Juni
tonnenweise geerntet und gern
mit frischen Kartoffeln sowie
ganz nach Belieben mit einem
Schnitzel oder Schinken, mit
brauner Butter oder einer üppi-
gen Sauce Hollandaise gegessen.

In Kroatien hingegen sucht
man solchen Spargel vergebens.
Eine Einheimische danach be-
fragt, antwortete: »Ja, den gibt
es hier manchmal auch, aber
kaum jemand will ihn essen.«

Dennoch ist in Kroatien jetzt
absolute Spargelsaison – alle
sind verrückt nach wildem
Spargel. Traditionell sammeln
ihn die Familien mitten in der
Natur. Mit unserem »königli-
chen Gemüse« hat der so rein
gar nichts zu tun: Wilder Spar-
gel ist grün, dünn, sehr aroma-
tisch mit einer ausgeprägten
Bitternote.

Eine der beliebtesten Zube-
reitungsarten ist die die »Frita-
ta od sparuga « (Omelett mit
Spargel). In Crikvenica an der
Kvarner Rivera hat man daraus
ein alljährliches Spektakel ge-
macht. Direkt am Hafen ent-

steht einmal im Jahr Anfang Mai
das größte Wildspargelomelette
weit und breit. Einheimische
und Touristen kommen, um sich
eine Portion davon abzuholen.
Initiiert wurde das Ganze von
einem lokalen Gastwirt des Or-
tes. Rund 300 bis 350 Portio-
nen gibt die gewaltige Pfanne
her. Und das sind die Zutaten:
1000 Eier, 30 Kilogramm Wild-
spargel, zehn Kilogramm Speck,
fünf Kilogramm Schinken, fünf

Kilogramm Frühlingszwiebeln,
Salz und Pfeffer. Da es eine gan-
ze Weile dauert, ehe das Ome-
lette fertig ist, verkürzt eine
Musikkapelle die Wartezeit mit
folkloristischen Klängen.

Übrigens: Der wilde Spargel
schmeckt nicht nur gut, sondern
hat auch sehr positive Eigen-
schaften für die Gesundheit.
Schon lange bekannt ist, dass er
eine reinigende Wirkung durch
seine harntreibende Eigenschaft

auf die Nieren hat. Außerdem ist
der wilde Spargel reich an Mi-
neralien und Vitaminen. Was die
Forschung aber erst seit einiger
Zeit weiß, ist, dass das junge wil-
de Gemüse auch beim Abneh-
men helfen kann. Mal abgesehen
davon, dass es nur 17 kcal pro
100 Gramm besitzt, steckt in ihm
ein bisher unentdecktes Vitamin,
das in Kombination mit dem
ebenfalls enthaltenen Kalium
diesen Effekt bewirkt.

Außerdem soll nicht uner-
wähnt bleiben, dass an den wil-
den Spargel in Kroatien auch ein
Aberglauben gebunden. Der
Pflücker, so empfehlen alte
Volksbräuche, sollte unbedingt
die rohe Spitze des ersten Spar-
gels, den er zu Beginn der Sai-
son pflückt, essen, weil er da-
durch der Gefahr von Schlan-
genbissen bei allen späteren
Gängen durch den Wald entge-
hen wird.

Drei Leute braucht es, um das XXXXL-Omelett zuzubereiten. Foto: nd/Heidi Diehl

Deutsche lieben Schokolade

Spitzenreiter!
Deutschland ist eine Schokola-
dennation. Rund ein Drittel der
EU-weit hergestellten Schokola-
de kommt aus der Bundesrepub-
lik. 2017 wurden in Deutsch-
land 1,3 Millionen Tonnen
Schokolade hergestellt, wie die
EU-Statistikagentur Eurostat
mitteilte. Das entspricht einem
EU-Anteil von 32 Prozent. Da-
mit ist Deutschland, das zu-
gleich auch der einwohner-
stärkste Staat der EU ist, im Län-
dervergleich mit großem Ab-
stand Spitzenreiter.

Es folgen Italien mit 0,7 Mil-
lionen Tonnen (18 Prozent) so-
wie Frankreich und die Nieder-
lande mit jeweils 0,4 Millionen
Tonnen (9 Prozent). Insgesamt
wurden 2017 in der Europäi-
schen Union rund vier Millionen
Tonnen Schokolade im Wert von
18,3 Milliarden Euro produ-
ziert.

Die Länder auf den ersten acht
Plätzen haben 2017 mehr als 90
Prozent der gesamten Schoko-
lade in der EU hergestellt. pi/nd

Ein gutes Brot braucht seine Zeit und kostet etwas mehr als vom Discounter. Aber Handwerk bleibt Handwerk. Foto: Getty Images
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Preise für Streuobstwiese

Paradies zum
Schlemmen
Eine Streuobstwiese in
Chemnitz ist als bundesweit
zweites sogenanntes Nabu-
Obstsortenparadies ausge-
zeichnet worden. »Die
Chemnitzer Streuobstwiese
leistet einen vorbildlichen
Beitrag zum Erhalt der regi-
onalen Sortenvielfalt und zur
Förderung charakteristischer
Arten dieses Lebensraums«,
erklärte Christian Unselt von
der Nabu-Stiftung. Wie der
Naturschutzbund mitteilte,
wachsen auf der Chemnitzer
Streuobstwiese 71 verschie-
dene Apfelsorten.

Seit 2018 verleiht der Na-
bu die Auszeichnung. Um
»Obstsortenparadies« zu
werden, müsse die Anlage öf-
fentlich zugänglich und die
Bäume mit Sortenschildern
versehen sein. Wichtig sei
auch, dass die Pflege der Bäu-
me naturverträglich und oh-
ne synthetische Pestizide be-
trieben werde. Die erste aus-
gezeichnete Anlage dieser Art
liegt im nordrhein-westfäli-
schen Wassenberg. dpa/nd

ANZEIGE


