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Genusstibel

< Warum ist
Paprika so gesund?

Ob roh, gegrillt, gefiilit, gekocht,
rot, gelb oder griin — Paprika schme-
cken immer. Die Farben der Friichte
zeigen Ubrigens lediglich deren Reife-
grad an: Die grinen sind noch nicht
ganz reif, gelbe und rote dagegen
schon. Im roten Paprika sind ganz be-
sonders viele Vitamine, Betakarotin
und Folsdure enthalten; aber auch die
anderen sind richtige Vitamin-C- und
Mineralstoff-Bomben, dank ihrer Bal-
laststoffe wirken sie zudem verdau-
ungsférdernd. Gut aufpassen heif3t es
jedoch bei der Auswahl: Paprika wird
meist sehr stark gespritzt, weshalb sich
der Griff ins Bioregal lohnt. srockner/oeike

o
< Warum ist Riesen-
Barenklau gefahrlich?

Riesen-Barenklau, auch Herkules-
staude genannt, wachst an Wegrandern
oder auf feuchten Wiesen. Urspriinglich
stammt die Pflanze aus Asien; da sie
bei uns keine natirlichen Feinde hat, ver-
breitet sie sich auch hier sehr rasch. So
imposant Riesen-Barenklau ist, so ge-
fahrlich kann er aber auch sein. In Ver-
bindung mit Sonnenlicht lost Hautkon-
takt mit dieser bis zu 3,5 m hohen
Staude ndmlich schmerzhafte Hautrei-
zungen bis hin zu Verbrennungen aus.
Oft bilden sich Blasen, die Haut entziin-
det sich, und es kdnnen Narben zuriick-
bleiben. Kinder sollten also nicht in der
Nahe dieser Pflanze spielen. erickner/oeie

diesem System.

- Warum warf man einst
Miinzen ins Trinkwasser?

= Die alten Griechen warfen Silber-
minzen in ihre TrinkgefdBe, weil sau-
beres Wasser besonders kostbar war.
Das klingt zwar etwas seltsam, stimmt
aber: Tatsachlich schiitzen die lonen,
die das Silber ans Wasser abgibt, vor
Bakterien. Da diese Silberionen die
Membranstruktur der Bakterien zersto-
ren oder zumindest den Stoffwechsel
hemmen, sind sie fir viele Bakterien-
arten todlich: Das Wasser bleibt langer
geschitzt vor Krankheitserregern. Fr
den Menschen sind diese geringen
Silbermengen unschadlich, und noch
heute beruhen viele Wasserfilter auf
Brilckner/DEIKE

I -
<« Warum sind
Sprossen gesund?

Ob im Salat oder im chinesischen
Wok-Gericht — Sprossen sind vielseitig
einsetzbar und gesund. Zudem kann
man sie leicht selbst ziehen: Auf der
Fensterbank werden aus Saatkdrnern
schnell kleine Sprosslinge. Ob Kresse-,
Senf-, Leinsamen- oder Rettichsprossen
- die Inhaltstoffe tbertreffen sogar ei-
nige Obst- oder Gemisesorten. Vitami-
ne, Mineral- und Ballaststoffe liegen in
den zarten Keimlingen namlich in be-
sonders konzentrierter Form vor. Aller-
dingsist hier entscheidend, dass sie zum
richtigen Zeitpunkt geerntet werden:
Sobald sich die ersten Blattchen bilden,
beginnt die Qualitat der Inhaltsstoffe
namlich abzunehmen.

Briickner/DEIKE

Warum bekommt man
eine Gehirnerschiitterung?

Wer schwer stlirzt oder einen
Schlag auf den Kopf erhélt, erleidet
nicht selten eine Gehirnerschiitterung.
Eigentlich liegt unser empfindliches
Gehirn gut geschitzt im Schadelkno-
chen eingebettet im Nervenwasser,
Kleinere Erschitterungen oder StéBe
werden dadurch abgefangen. Ist der
StoB aber so stark, dass das Gehirn
an den Schadelknochen schlagt, dann
spricht man von einer Gehirnerschiit-
terung. In der Regel hat das keine
langerfristigen Auswirkungen. Kurzzei-
tig aber kann man unter Bewusstlo-
sigkeit, Schwindelgefiihlen, Ubelkeit,
Kopfschmerzen und Kreislaufproble-
men Ieiden. Briickner/ DEIKE

5
« Warum gibt es Schwarzwald-
Bollenhiite in zwei Farben?

Die Schwarzwalder Tracht mit ih-
rem beeindruckenden ,Bollenhut” ist
weltweit bekannt und beliebt. Getra-
gen wird sie heute Uberwiegend bei
Kirchbesuchen oder weltlichen Festen.
Dieser Bollenhut, der im 17. Jahrhun-
dert erstmals hergestellt wurde, be-
steht aus vierzehn groBen Wollkugeln,
die auf einem Strohhut befestigt sind;
sichtbar sind allerdings nur elf. Unter
dem Kinn wird der Hut dann mit einem
Seidenband festgebunden. Die Farbe
der Kugeln sagt etwas aus Uber die
Tragerin des Hutes: Sind die Kugeln
schwarz, handelt es sich um eine ver-
heiratete Frau; sind sie rot, ist die Frau
ledig. Briicknar/DEIKE
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Ob Geburtstag, Ostern, Weihnachten - geschlagenes Eiweil3
gehdrt zu fast jeder Festtagsbackerei. Schon kleine Reste von
Eigelb kdnnen aber verhindern, dass der Schnee steif wird. Das
liegt an bestimmten Eigelb-Molekllen, die sich an die Eiweil3-
proteine anlagern und so deren Vernetzung stéren. Achten Sie
also darauf, das Eigelb sorgfaltig vom EiweiB zu trennen. Ei-
weiB wird Ubrigens besser steif, wenn Sie eine Prise Salz, Stér-
kemehl oder Puderzucker dazugeben. Auch ein paar Tropfen
Zitronensaft sind ganz hilfreich. Sollten Sie einmal rohes Eigelb
tbrig haben, kénnen Sie es etwa zwei Tage im Kiihlschrank auf-
bewahren, wenn Sie es vorsichtig mit Wasser (ibergieBen und
das GefaB dann gut verschlieBen. Rohes Eiweil kénnen Sie gut
verschlossen sogar bis zu einer Woche aufbewahren.

ho/DEIKE

Vitaminreicher Sanddorn

Sanddornbeeren liefern wichtige Substanzen fiir die Gesund-
heit. Sie haben einen hohen Gehalt an Vitamin C, auBerdem
enthalten sie Beta-Carotin sowie E- und B-Vitamine. Durch
diese Fiille wertvoller Wirkstoffe ist die Pflanze als Heilpflanze
vielseitig einsetzbar. Sie wirkt infektionshemmend, kraftigend
und kreislaufanregend, hilft bei skorbutischen Mangelerschei-
nungen, bei Zahnfleischbluten, kérperlicher und geistiger
Midigkeit, aber auch Appetitlosigkeit. Da die Friichte selbst
unangenehm sauer
schmecken, werden
sie hauptsachlich zu
Saften und Olen
verarbeitet. Das
Ol, duBerlich an-
gewendet, for-
dert die Wund-
heilung, hilft bei
Strahlenschaden

wie etwa Son-
nenbrand. Auch
in der Kosmetik
findet Sanddorn-
6l Verwendung,
da es auf trocke-
£ ne und rissige
)3 Hauteinen posi-

)& tiven Einfluss hat.

ho/DEIKE

Osterglocken in der Vase

Um die Osterzeit gehoren Narzissen oder Osterglocken - so
werden die groen Trompeternarzissen genannt — zu den
beliebtesten und wichtigsten Pflanzen, nicht nur im Garten,
sondern auch im Zimmer als Topf- oder Schnittblume. Geben
Sie frisch geschnittene Narzissen jedoch nie sofort mit anderen
Blumen zusammen in eine Vase, denn der aus den Sténgeln
austretende schleimige Narzissensaft kann diese schadigen.
Stellen Sie die Narzissen erst

einmal 10 bis 12 Stunden
separat ins Wasser,
damit sie ausschlei-
men kénnen.
Ein Stiick Holz-
kohle im Blu- 2
menwasser hat ;
die gleiche Wir- &y
kung: Es neutrali-
siert den aggressi-
ven Pflanzensaft.
Wenn Siesiedann
mit anderen Blu-
men zusammen zu
einem StrauB bin-
den, sollten Sie die
Narzissen nicht wie-
der anschneiden, da
die Stangel sonst erneut
auslaufen. ho/DEIKE

Die Blausternchen oder Blauglockchen zéhlen zu unseren
Frahlingsboten. Ihr wissenschaftlicher Name lautet Scilla; sie
gehdren zur Gattung der Hyazinthengewdchse. Die hellblau-
en bis tintenblauen kleinen Blitensterne blihen von Marz
bis Mai und bilden wahre Blitenteppiche. Von den verschie-
denen Arten ist der Zweiblattrige Blaustern die bekannteste.
Man trifft ihn haufig in Gérten und Parks an. Der Blaustern
ist ein Zwiebelgewdchs und eignet sich auch sehr gut zur
Bepflanzung von Schalen und Kérben auf Balkon und Terras-
se. Wenn Sie die Zwiebeln im September gruppenweise
einsetzen und im Winter mit Fichtenzweigen als Frostschutz
gut abdecken, kénnen Sie sich bereits im Marz an den Blliten
erfreuen. ho/DEIKE
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Leuchtende
Blsche

Die sattgelb blihenden Forsythienbi-
sche, die im Frihling viele Garten und
Vorgarten verschonern, erfreuen sich
groBer Beliebtheit. Je nach Sorte ent-
falten sich die Forsythienbliten bereits
Ende Februar, manche wiederum bli-
hen bis in den Mai hinein. Hat man sie
nicht selbst als Zierstrauch im Garten,
kann man sich die Zweige als Oster-
strauB3 ins Zimmer holen. Fast alle For-
sythienarten stammen aus Ostasien,
vor allem aus China. Einzige Ausnahme
bildet die Forsythia europaea, deren
Herkunft Sudosteuropa ist. Als Zier-
gehdlz werden verschiedene Sorten
kultiviert, hauptséachlich Forsythia x
intermedia - auch Goldflieder oder
Goldglockchen genannt. Die meisten
Forsythien haben auBerdem duftende
Blatter. DEIKEPRESS

Forsythie ,

Schmuckstiick im

Die Forsythie gehért zur Familie der Ol-
baumgewachse. Benannt wurde sie nach
dem Englander William A. Forsyth
(1737-1804), dem Direktor des botani-
schen Gartens in Kensington. Die Forsy-
thie ist ein sommergriiner, dicht ver-
zweigter Strauch, der 2 bis 3 m hoch
werden kann. Die Zweige stehen teils
aufrecht, wachsen aber auch manchmal
ausgebreitet bis niederliegend oder Gber-
héngend. Sie sind innen hohl, dabei kén-
nen junge Zweige im Querschnitt eine
vierkantige Form aufweisen. Die gegen-
standigen Blatter sind ovalHanglich, ge-
stielt und meist einfach mit einem glat-
ten Blattrand, der aber auch, vor allemim
oberen Teil, gesagt sein kann. Sie erschei-
nen erst nach der Blute. lhre Herbstfér-
bung ist gelblich-griin, manchmal auch
rotlich. Die Forsythie ist zwittrig, ihre Bli-
ten erscheinen im Friihjahr vor dem Blatt-
austrieb. Sie wachsen einzeln
oder zu mehreren in den Achseln
der letztjdhrigen Triebe. Die Far-
be der BlUtenblatter ist kraftig hell-
bis dunkelgelb, sie sind vierzipfelig,
bis 5 cm im Durchmesser und dhneln in
der Form einem Trichter. Aus den Bliiten
entwickeln sich Frichte; dabei handelt
es sich um eher unaufféllige, braune
Kapselfrichte, die zahlreiche, leicht
gefligelte Samen enthalten. Alle

Wenig Pflege, viel Platzbedarf!

»— Mit den vollen und gelb
leuchtenden Bliten ist
die Forsythie im Friih-

““u._  jahrinjedem Garten

! ‘{' ein Schmuckstlck.

By ~. Gerne pflanzt man

d “_ sie auch als Bluten-

hecke, indem man

-
g - g “\,‘y mehrere Straucher
' nebeneinander
2 = setzt. Dabei sollten Sie
—~

immer geniigend Ab-
stand zwischen

£ ol den Pflaqzep !_as-
¥ sen, da sie einige
Meter hoch und
fast 3 m breit wer-

f

‘ﬁiw“ -

den kénnen, auch wenn Sie sie immer
wieder beschneiden. An den Boden stellt
die Forsythie keine besonderen Anspri-
che; sie gedeiht in einem ganz normalen
Gartenboden, der das Wasser gut durch-
lasst und nicht zu trocken ist. Die Pflanzen
waurzeln ziemlich flach, deshalb brauchen
sie genligend Wasser, allerdings mogen
sie keine Staundsse. Ansonsten sind For-
sythien pflegeleicht. Sie gedeihen sowohl
in der Sonne als auch im Schatten, wobei
sie an kihlen, schattigen Platzen nicht so
dicht wachsen - als Hecken bieten sie
dann also etwas weniger Sichtschutz.
Forsythien sind winterharte Pflanzen und
Uberstehen frostige Winter ohne Prob-
lerne. Wichtig ist fur &ltere Pflanzen, dass

‘i/

Garten

Teile der Pflanze
sind gering giftig,
und auch Insek-

ten meiden

3 die meisten Sor-
,\ ten. In China
BN wird die Frucht

einiger Forsythienarten
in der traditionellen Medizin verwen-
det. In Japan wird die Art Forsythia
suspensa var. fortunei als Arzneipflanze
genutzt und gegen Hautkrankheiten und
Fieber eingesetzt. DEIKE PRESS

man sie regel-
maBig zurlck-
schneidet. Die bes-
te Zeit daflr ist nach
der Blite. Sie danken
esim nachsten Jahr mit
einer umso volleren BIU-
te. Alle Aste, die gebliht
haben, dirfen Sie fast
um ein Drittel kirzen.
Sehr diinne Aste, die als
Bodentrieb herauskommen, konnen Sie
ebenfalls zuriickschneiden. Die kraftige-
ren Zweige, die als Bodentrieb nach oben
schieBen, lassen Sie stehen, denn diese
verzweigen sich und werden im ndchsten
Jahr bliihen. ho/DEIKE



Genusstibel

) Forelle mit Mandeln

Zutaten fir 4 Personen:

700 g Pellkartoffeln, 4 kiichenfertige Forellen

Saft von 1 Zitrone, Salz, Zitronenpfeffer, 3 Knoblauchzehen
4 Zweige Rosmarin, 4 EL Mehl, 3 EL Walnussdl, 4 EL Butter
Pfeffer, Salz, 80 g Mandelbléttchen, Zitronenscheiben

Zubereitung: Die Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Die
gewaschenen Forellen gut mit Kiichenpapier trocken tupfen, dann in-
nen und auBen mit dem Zitronensaft betrdufeln und Salz und Pfeffer
dazugeben. In jeden Fisch nun eine gehackte Knoblauchzehe und
einen Rosmarinzweig legen. Wenden Sie die Forellen dann in Mehl und
braten Sie sie in dem Ol und 2 EL Butter in einer groBen Pfanne etwa
15 min. goldbraun an. Zwischendurch einmal wenden. Die Kartoffel-
scheiben in der restlichen Butter anbraten, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Die Mandelbldttchen ohne Fett in einer beschichteten Pfanne
T rosten - aber Vorsicht, sie brennen

"3 schnell an. Richten Sie die Fo-

_rellen dann auf flachen
o Tellern an, verteilen Sie
, darum herum die Kar-
toffelscheiben. Streu-
en Sie die Mandel
blattchen Uber die
Fische und dekorieren
Sie alles mit Zitronen-
scheiben.

TERREICHISCHES REZEPT

q

|

Schorten/DEIKE

— [ingelegter Hering

e Zutaten fiir 4 Personen:

NN 8-12 Salzheringe, ersatzweise Matjes, 1/ Tasse Weinessig
& 1 qut gehaufter TL Zucker, 200 g saure Sahne

;_% 4 Lorbeerblatter, 1 TL Pimentkérner, 4 Zwiebeln

- 2 Gewdirzgurken, 5 Pfefferkbrner

Zubereitung: Die Salzheringe werden Uber
Nacht gewassert, am néchsten Tag dann ge-
waschen und griindlich unter flieBendem
Wasser gesdubert. Verrithren Sie dann den
i Essig mit dem Zucker und der
" =" sauren Sahne zu einer Marinade. Dazu geben Sie
! "\ dieLorbeerblatter, die Pimentkdrner, diein Schei-
. \ ben geschnittenen Gewtirzgurken und die Pfef-
‘- ' ferkrner. Schneiden Sie die Zwiebeln in feine
Ringe und geben Sie sie ebenfalls zu der Mari-
e ... nade. Legen Sie nun die Heringe in einen Stein-
— topf (ersatzweise tut es auch eine Keramikschissel).
Mit der Marinade UbergieBen, den Behalter verschlieBen und kihl
stellen. Am besten schmecken die Heringe, wenn sie mindestens 24
Stunden in der Marinade eingelegt waren.
Dazu reichen Sie frische Pellkar-
toffeln und einen kna-
ckigen gri-
nen Salat.  SEASHEREA

Schorten/DEIKE

DEUTS

Y ‘n v
O \\I_\_ll l‘ .' [P

Fischfilet Milanese

Zutaten fur 4 Personen:
4 Fischfilets, 200 g (Scholle, Seebarsch)
Salz, Pfeffer, 4 EL Mehl, 2 Eier, 100 g Paniermehl

4 EL frisch geriebenen Parmesan

EHES REZERT!

C
s |

geriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
4 EL Olivendl, 3 EL Butter, 150 ml Gemiisebriihe
2 Stangel frischer Oregano, 3 TL Kapern, Salz, Pfeffer

TALIENI

Zubereitung: Die gewaschenen Fischfilets trockentupfen, salzen,
pfeffern und in Mehl wenden. Die Eier in einem tiefen Teller verschla-
gen. Nun das Paniermehl mit dem Parmesan und der Zitronenschale
vermischen und diese Mischung ebenfalls in einen tiefen Teller geben.
Den Fisch zuerst im Ei, dann in der
Paniermehlmischung

wenden. Nun das
Ol und 2 EL Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Filets
darin von beiden Seiten 5 bis 8 min. goldbraun anbraten. Aus der Pfan-
ne nehmen und warm stellen. Das Fett mit Klichenpapier aufnehmen,
den Bratensatz mit der Gemiisebriihe abléschen und etwas einkécheln
lassen. Nun Kapern und Oreganostangel dazugeben und nochmals
3 min. kdcheln lassen. Vom Herd nehmen, die restliche Butter unter-
rihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann die Oregano-
stangel entfernen und den Fisch zusammen mit der SoBe servieren.
Dazu passen hervorragend Taglerini, dinne Bandnudeln.

[
Mmooy

Schorten/DEIKE

Geschmorter Lachs

Zutaten fiir 4 Personen:
1200 g frischer Lachs, 100 g Butter, Pfeffer
Salz, 6 Schalotten, fein gehackt, 3/4 | WeiBwein

1 Bund gemischte Krauter (Petersilie, Thymian, Majoran, Salbei)
4 Scheiben altbackenes Toastbrot, 6 Eigelb, 250 ml Sahne

' Zubereitung: Die Hilfte der Butter in einem feuerfes-
| ten Topf erhitzen. Schalotten und Lachs dazu-
geben und den Fisch von beiden Seiten gold-
braun anbraten. Mit dem Wein abléschen,
y salzen, pfeffern und die zusammengebun-
¥ denen Kriuter dazulegen. Einige Butter-
flockchen Gber den Fisch streuen, zudecken und fiir 40 min. in
den auf 200° vorgeheizten Backofen schieben. Mehrmals mit dem Sud
UibergieBen. Derweil die entrindeten Toastscheiben in Dreiecke schnei-
den und das Eigelb mit der Sahne verschla-
gen. Nach der Schmorzeit den Fisch
aus dem Sud nehmen, die Haut &
abziehen und ihn auf einer Platte §
anrichten. Mit Alufolie abdecken
und warm stellen. Die Krauter aus dem
Sud entfernen und diesen einige Minuten einko-
chen. Die Hitze reduzieren und die Eier-Sahne-Mischung
langsam unterriihren. Die Toastecken in der restlichen Butter zu gofd-
braunen Croutons anbraten. Nun den Lachs mit der Sauce begieBen
und mit den Croutons garnieren! Wohl bekomm’s!

Schorten/DEIKE
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Klchengeschichte(n)

,Ein Mannlein steht im Walde ganz still
und stumm” = wir kennen die Hagebut-
te mitihrem purpurroten Mantelein und
dem schwarzen Kappelein seit Kinderta-
gen. Die Frucht der wilden Heckenrose
kann ganz unterschiedlich auftreten:
von elegant und schmal bis dick und
rund, in Orange oder sogar Schwarz,
glatt oder behaart. Kinder lieben die
Hagebutte wegen ihrer Samen im In-
nern: deren feine Harchen und Widerha-
ken sind ein hervorragendes Juckpulver.
Hundsrose, Hahnpoten, Hetschpetsch,
Dornapfel - die Hagebutte hat viele Na-
men. Uber hundert volkstimliche Be-
zeichnungen zeigen, dass die Hagebut-
te fur den Menschen schon frih eine
Rolle spielte. Archadologen haben in
steinzeitlichen Pfahlbauten Samenkerne

Hagebutte

gefunden. Auch wenn mandamalsnoch
nichts Uber Vitamine und Mineralstoffe
wusste, erahnte man doch die positi-
ve Wirkung der Hagebutte. Hippokra-
tes empfahl sie gegen Entzlindungen,
spater galt sie als Heilmittel
gegen feiicht zanfleysch”, o8
also Zahnfleischentziindung.
Und wer an Weihnachten und
Silvester Hagebutten aB, war Uber-
zeugt, dass er im neuen Jahr vor Krank-
heit geschiitzt sein wiirde. Die Hagebut-
teist noch heute einrichtiger Allrounder:
Unter den einheimischen Pflanzen weist
sie den hochsten Vitamin-C-Gehalt auf;
zudem ist sie reich an Vitamin A, B und
B1; und Mineralstoffe wie Magnesium
und Spurenelemente wie Kupfer und
Zink machen sie zu einem wertvollen

Nahrungsmittel. Es schitzt vor
Erkdltungs- und Infektionskrankhei-
ten, beugt Venenleiden und Parodon-
tose vor, starkt die Sehkraft und wird
neuerdings auch bei Arthrose und Gicht
eingesetzt. Das Sammeln und Verarbei-
ten der Friichte ist zwar mihsam, an-
gesichts der vielen Pluspunkte lohnt es
sich jedoch!

Schorten/DEIKE

Beschwipste
Hagebuttenmarmelade

Zutaten fiir 4 Glaser:
1 kg Hagebutten, 1/4 | Rotwein, etwas Zimt

500 g Gelierzucker (2:1), 1 Stiick Ingwer

geschalt und in kleine Stiickchen geschnitten

Zubereitung:

Befreien Sie die gesammelten Ha-
gebutten von den Blattern und
Stielen und kochen Sie sie an-
schlieBend ca. 30 Minuten in
Wasser. Passieren Sie dann die
weichen Friichte durch ein stabi-
les Sieb, sodass die Kerne zurlick-
bleiben. Das Hagebuttenmus lasst
sich gut aufbewahren und kann des- ;.

halb gleich in groBeren Mengen her-

gestellt werden. Es ist die Grundlage fiir viele Rezepte und eig-
net sich hervorragend fiir Marmeladen, Saucen, Suppen und
Kuchen. Fir die ,beschwipste Hagebuttenmarmelade” ver-
mischen Sie nun alle Zutaten und kochen alles kurz auf. Dann
unter standigem Rihren 10 Minuten kdcheln las-
sen. Fillen Sie danach die noch heiBe Marme-
lade in Glaser und schrauben Sie diese sofort
zu. Besonders dicht sind die Glaser, wenn man
sie nach dem VerschlieBen fiir 10 Minuten
auf den Kopf stellt.

Schorten/DEIKE

g DA

Hirsch an Hagebuttensauce

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Filet vom Hirsch, 2 mittelgroBe Zwiebeln

1/2 | Rotwein, halbtrocken, 3 Lorbeerblatter

1 EL Pfefferkdrner, schwarz, 1 EL Wacholderbeeren

120 g Speck, durchwachsen, 4 EL Hagebuttenmus

200 g blaue Trauben, kernlos und halbiert

2 EL Keimdl, Salz, Pfeffer
e
e
Zubereitung:

Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden, Wacholderbeeren zer-
driicken, mit den Pfefferkérnern und Lorbeerblattern zum Rot-
wein geben und alles verriihren. Das Fleisch in einer Schiissel
mit diesem Sud bedecken und 1 Tag im Klhlschrank ziehen
lassen. Danach das Fleisch aus dem Sud nehmen und mit
Kiichenpapier trocken tupfen. Lassen Sie nun den gewiirfel-
ten Speck im heiBen Ol aus und geben Sie das Fleisch
dazu. Von allen Seiten kréftig anbraten. GieBen Sie
den Sud dazu und lassen Sie den Braten
zugedeckt ca. 45 Minuten bei geringer
Hitze schmoren. AnschlieBend nehmen
Sie das Fleisch heraus, seihen die Sauce
durch ein Sieb und lassen diese noch
etwas einkochen. letzt rilhren Sie das
Hagebuttenmus und die Weintrauben
unter und schmecken alles mit Salz und Pfef-
fer ab. Wohl bekomm's!

Schorten/DEIKE




NOVOMATIC

GROUP OF COMPANIES

,,In Slowenien tétig zu sein
bedeutet fiir uns: Export von,
dsterreichischem Know-
How und Investieren in
zuverléssige, internationale
Wirtschaftsbeziehungen.

Wir sichern damit
dsterreichische

Arbeitspléatze. “

Dr. Franz Wohlfahrt
Generaldirektor NOVOMATIC

RotweilBBrote Innovation in Slowenien:
Aus Gumpoldskirchen.

Am Weg von Gumpoldskirchen ans Adriatische Meer, nahe der italienischen Grenze, findet sich im
aufstrebenden Slowenien eines der jiingsten, erfolgreichen Projekte der Novomatic Group: Das Hotel
& Casino Resort Admiral, ein Unterhaltungsbetrieb des 21. Jahrhunderts. 61 Mitarbeiter versorgen die
Gaste im A La Carte-Restaurant, auf der Sonnenterrasse, im 88-Betten-Hotel sowie an den modernsten
elektronischen Roulette- und Spielautomaten auf internationalem Spitzenniveau — selbstverstandlich im
ganzen Resort barrierefrei. Ganz nach dem Motto von Griinder und Mehrheitseigentiimer
Prof. Johann Graf: Vorsprung durch Innovation.

Osterreichische Planung, Technik und Ausstattung fiir ein modernes Automatencasino wurden in unserem
Nachbarland damit erstmals in einem eigenen Spielbetrieb realisiert. Diesen Erfolg ermdglichen unsere rund
2.700 heimischen und weltweit rund 16.000 Mitarbeiter, soviel ist sicher. Denn die wirtschaftliche Kraft
oOsterreichischer Unternehmen am Weltmarkt ist stets die Summe des Ganzen.

WWW.NOVOMATIC.COM

A-NOVO-0045-09-45 Novomatic rotweilrot Mutation A4.indd 1 18.03.10 16:11
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Carven zwischen Knodeln und Pasta

Nauders am Reschenpass: Nach 2000 Jahren Tourismus jetzt ein internationaler Skipass auf dem Sonnenpass

er Chefinspektor
Paul Felder von der
Osterreichischen
ollwache Martinsbruck
weil, wo der Hase hoppelt.
Unterhalb seines kleinen
Amtsgebaudes rauscht der
junge Inn eilfertig vom En-
gadin her nach Landeck hin-
aus, und wer da vom
schweizerischen Martina
am anderen Ufer Uber die
Bricke kommt, kénnte
Schmuggelware mit sich
fuhren.Besonders leicht ge-
raten Ausfligler in Ver-
dacht, weil sie womdéglich
das nahe Zollausschlussge-
biet Samnaun besuchten,
um sich dort mit preiswer-
ten Spirituosen und Zigaret-
ten einzudecken.
Und an Touristen herrscht hier
kein Mangel, denn oben hinter
dem Kleinmutzkopf breitet
sich kurz vor dem Reschen-
pass der Ferienort Nauders
mit seinen 4200 Gastebetten
aus, der allein im Winter 43
000 Urlauber beherbergt, da-
von zwei Drittel Deutsche.
Das war friher alles anders,
und so lebt die alte Schmugg-
lerromantik nur mehr in den
Erinnerungen weilRhaariger
Bergbauern fort, die den Zu-
verdienst einst dringend
brauchten. Sie waren begehr-
te Leute damals vor einem hal-
ben Jahrhundert, gerade in
diesem Dreilandereck zwi-
schen lItalien, Osterreich und
der Schweiz, als sie Schweine
oder Ziegenfelle nach Italien
und Zucker oder Kaffee aus
der Schweiz heriber brach-
ten. Jetzt unter dem Dach der
Europaischen Union und der
gemeinsamen Wahrung ist die
Osterreichisch-italienische
Grenze am Reschenpass
spurlos verschwunden. Die
Schlagbaume zwischen Nord-
und Sddtirol wurden ver-
schrottet, die Wunden der ra-

dikalen Politik nach den bei-
den Weltkriegen vernarben.
Und nicht nur das: Seit De-
zember 1999 haben sich die
Skiliftgesellschaften der Orte
beidseits des Passes zu ei-
nem internationalen Karten-
verbund zusammengeschlos-
sen, und mittlerweile werben
sogar die Verkehrsverbande
gemeinsam um Gaste, was
den Wettbewerb zwischen
Speckknddeln und Pasta sehr
belebt. Heinz Pfeifer, der
Sprecher des 27 Anlagen um-
fassenden Liftverbundes ,Ski-
paradies Reschenpass” und
Chef der Nauderer Bergbah-
nen, sitzt in der Talstation der
Bergkastel-Seilbahn. ,Wir ha-
ben ein ideales Skigebiet",
schwéarmt er. ,Wir haben ers-
tens unsere Hohenlage zwi-
schen 1400 und 2850 Metern.
Zweitens insgesamt 110 Kilo-
meter Abfahrten, die jetzt im
Notfall schon fast komplett be-
schneit werden kénnen. Und
drittens hier an der Wetter-
scheide zwischen den Nord-
und Sudalpen ein Klima mit

meistens mehr Sonne als an-
dere Tiroler Taler.* Tatsach-
lich hocken die Feriengaste
hier ja auch nicht im Tal, son-
dern auf einem geraumigen,
nach Stiden getffneten Sattel,
ahnlich wie der Jetset driiben
im Oberengadin. Dazu
kommt, dass der hiesige Ski-
pass nicht mit dem Gigantis-
mus weit groRerer und darum
kostspieligerer Verbundkar-
ten behaftet ist, deren aus-
schweifendes Angebot selbst
die hartnackigsten Pistenja-
ger innerhalb eines durch-
schnittlich einwdchigen Win-
terurlaubs nicht abfahren kon-
nen. Sie haben ,nur” drei Ski-
gebiete, die klugerweise auch
mit kostenlos benutzbaren,
lila leuchtenden Skibussen
untereinander verbunden
sind: Bergkastel Uber Nauders
sowie driben in Sudtirol das
Zentrum Schodneben neben
dem Dorf Reschen und die
Haider Alm Gber St. Valentin,
alle mit modernsten Kabinen-
umlaufbahnen ausgestattet,
die stiindlich insgesamt 5600

Die Eissegler reffen sich jihrlich und mit Begeisterung.aﬁf dem Reschensee.

Gaste bergwarts schaufeln
kénnen. Das grof3te Pistenre-
vier erstreckt sich bei der
Bergkastel-Bergstation, die
nicht nur tiber ein Selbstbedie-
nungsrestaurant mit betracht-
lichen 800 Platzen verflugt,
sondern zudem Uuber einen
Gastekindergarten mit eige-
nem Speiseraum. Vor den Au-
gen dehnt sich im Halbrund
eine Gipfelkette aus, die vom
Gueser Kopf bis zur Klopaier
Spitze reicht; schittere Grup-
pen von Fichten, Kiefern oder
Larchen markieren dort auf
2200 Metern Uber dem Meer
die alpine Baumgrenze. Die
weil3e Arena ist mit endlosen
Hangen gepolstert, die roll-
bahnbreite und wie von Desig-
nern gestylte Abfahrten bede-
cken, deretwegen sie sich im-
merhin eines Testsiegs in der
Kategorie Pistenpflege und
des Tiroler Pistengltesiegels
rihmen durfen. Und natirlich
frasten sie neben der Achter-
sessel-Zirmbahn auch eine
Halfpipe fiir die Snowboarder
aus, die ihre artistischen Fa-
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higkeiten bekanntlich nur dort
zur Entfaltung bringen wollen,
wo sie einer bewundernden
Zuschauerkulisse gewiss
sind. Die Dorfer am Pass spie-
len nichtin der Liga so glitzern-
der Platze wie St. Anton oder
Ischgl, Madonna di Campiglio
oder Grindelwald mit. Hier
sind die StralRen und Gassen
tagsiber fast ausgestorben,
und wer nach Edelboutiquen

oder diskreten Geldinstituten

Ausschau halt, sucht verge-
bens; hier tragen die Bankfilia-
len so bodenstandige Namen

wie Sparkasse oder Raiffei-

senkasse. Hier ist Schnee pur
angesagt - fur Carver, Skifah-
rer, Langlaufer, Tourengeher,
Rodler und ,Snowbootwal-
ker“, wie sich die Schnee-
schuhwanderer jetzt heil3en.
Doch auch fur ganzlich un-
sportliche Spazierganger, de-
nen oberhalb von Nauders
mehrere Berggasthofe als Zie-
le zu Gebote stehen, die so
fremdartige noch aus dem Ra-
toromanischen stammende
Namen tragen wie Riatsch,
Parditsch oder Novelles. Mit
den Wanderern begann ja
schlie8lich auch schon vor
zwei Jahrtausenden der
Fremdenverkehr am Re-
schenpass, als 15 vor Christus
die Romer beschlossen, ihren
Herrschaftsbereich Uber die
Alpen bis an die Donau auszu-
dehnen. Zu diesem Zweck
aber mussten ihre Legionen
wenn nicht auf weiten Umwe-
gen alle Uber einen einzigen
Alpeniibergang stapfen, wel-
cher von Trient her das Etsch-
tal hinauf Gber den Reschen-
pass nach Norden fihrte. Als-
bald wurde er zu einer ihrer
wichtigsten Fernverkehrsrou-
ten ausgebaut, zur 47 n.Chr.
fertiggestellten ,Via Claudia
Augusta“, so genannt nach ih-
rem damaligen Kaiser Claudi-
us, der auch Augsburg grin-
dete; den Weg uber den Bren-
ner bahnten sie sich erst ein-
einhalb Jahrhunderte spéter.

Im Mittelalter riefen die in Me-
ran residierenden Grafen von
Tirol am Pass einen Gerichts-
sitz ins Leben und stellten ih-
ren Vogten einen Turm auf ei-
nen Higel, um den bis 1543
eine ansehnliche Burg heran-

BIa

wuchs. Fir die Missetéater, die
dort in ihren Verliesen
schmachteten, hatten sie kei-
ne solch trutzige Bastion ge-
braucht, doch fielen damals
mehrfach die Engadiner ein,
die den Tirolern zinspflichtig
waren, aber lieber Schweizer
sein wollten; das wurden sie
endlich, und die ,Schloss Nau-
dersberg“ genannte Fortifikati-
on brauchte nie mehr zur Ver-
teidigung gerustet zu werden.
Und nachdem sie 1919 auch
ihre Funktion als Gerichtssitz
verlor, verkam die Burg.

Bis sich 1980 Josef Kolle-
mann, der Wirt des dortigen
Hotels ,Edelweil3”, als Mazen
entpuppte und die Veste dem
Land Tirol abkaufte. Nicht,
dass er sich einen Herrensitz
dort einrichten wollte, im Ge-
genteil, sein Heimatdorf sollte
davon profitieren: Der mittler-
weile pensionierte Schuldirek-
tor Ludwig Thoma, Chronist
und Erfinder der bekannten
.Nauderer Krippe“in der Pfarr-
kirche St. Valentin, griindete
einen Museumsverein, der die
meisten Raume langsam mit
Sammlungen flllte, die Ge-
richtskanzlei, die Burgkapelle,
die Wohnraume, die Kerker.
Ein Restaurant bietet den Fe-
riengdsten Ritteressen und
zweimal wdchentlich einen
Schlossgeistabend; Ausstel-
lungen und kulturelle Veran-
staltungen werden organisiert;
sogar zwei Ferienwohnungen
fanden noch Platz. Ein weit-
aus dustereres Bauwerk er-
schreckt die Reisenden auf
der StraBe von Landeck her
kurz vor Nauders in einer

Schloss Naudersberg (1231-1543 erbdut).

Genusstibel
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Schlucht am Finsterminz-
pass. Auch seiner nahm sich
der Museumsverein an, denn
dabei handelt es sich um die
~Festung Nauders*, das einzi-
ge noch unverandert erhalte-
ne Sperrfort aus der Zeit der
Osterreichischen Monarchie.
Das Bollwerk wurde 1834 - 40
errichtet und sollte der Abwehr
etwaiger Kriegsziige aus der
Lombardei nach Nordtirol die-
nen. In seinen besten Jahren
hatte es eine Besatzung von
90 Infanteristen und Atrtilleris-
ten. Finfmal rustete man zur
Verteidigung, doch nie fiel hier
ein Schuss, und nun enthalt
das Gemadauer eine Ausstel-
lung tber den Verkehr am Re-
schenpass sowie ein Militar-
museum. Kein Krieg seit flinf-
hundert Jahren, dafir die
Pest, Bergrutsche, die na-
poleonische Besatzung und
1880 eine Feuersbrunst, die
halb Nauders in Schutt und
Asche legte. Aber auch die
Fuhrwerke der Kaufleute von
Augsburg nach Venedig, die
Postkutschen von Landeck
nach Meran, deretwegen das
heutige Vier-Stern-Hotel
»Post - eines von 14 im Ort -
schon 1821 entstand. Ein
gleichwohl meist karges Le-
ben, bis vor einem Vierteljahr-
hundert die Sommerfrischler
von den Winterurlaubern
Uberholt wurden: Erst jetzt, da
sie das ganze Jahr Uber vom
Fremdenverkehr leben konn-
ten, stromte Geld ins Dorf.
.Nie hatten wir gedacht, dass
sich unsere Heimat so entwi-
ckelt”, sagt der 49-jahrige Karl
Jung versonnen, der bartige

Wanderfithrer und Skibeglei-
ter aus dem Verkehrsbiiro;
nach den Narben, die er am
Korper tragt, muss er in jinge-
ren Jahren ein wilder Typ ge-
wesen sein. Man begegnet
solchen Gestalten hier ofter,
auch auf der Stidseite der Lan-
desgrenze, denn irgendwie
sind die Familien hier stets
miteinander verwandt;
schlieBlich waren sie bis zum
Ende des Ersten Weltkriegs
allesamt Osterreicher. Die zu
Italienern gewordenen Sudti-
roler aus den Dorfern Re-
schen, Graun und St. Valentin
trafen es damit jedoch un-
gleich schlechter: Gegenihren
leidenschaftlichen Widerstand
vollendete ein Mailander Elek-
trizitatskonzern 1950 dort ei-
nen Stausee, dem nicht nur
fast sieben Quadratkilometer
ihres Bodens zum Opfer fie-
len, sondern in dem auch die
Hauser von fast tausend Ein-
wohnern versanken. Dabei
verloren 150 Bauernfamilien
ihre Existenz, weil sie keine
bewirtschaftbaren Ersatz-
grundstiicke erhielten.
Fir die Touristen, die heute
am Reschensee mit seiner gi-
gantischen Gipfelkulisse am
Horizont entlangfahren, ge-
hort das schon zur Vergan-
genheit. Nur ein ungewdhnli-
ches Mahnmal am Ufer vor
Graun erinnert noch daran, ein
Stlick Kirchturm mit leeren Zif-
ferblattern, der dort unvermu-
tet aus dem See ragt. Er
stammt aus dem 14. Jahrhun-
dert und erhob sich neben der
alten, vor der Uberflutung ab-
gebrochenen Pfarrkirche der
Grauner. Weil das Gewasser
dank seiner Hohe von 1500
Metern im Winter verlasslich
zufriert, kommt es daflr jetzt
zunehmend bei Eissurfern
und Eisseglern in Mode. Im
Sommer wiederum bieten sie
ihren Feriengasten als neues-
ten Gag ein Ausflugsschiff-
chen an, auf dem sich behag-
lich Uber den Alpensee schip-
pern lasst. So kommt es, dass
sich der schicksalstrachtige
Kirchturm jetzt neben einem
Bootslandesteg aus dem See
reckt oder den Surfern als
nitzliche Wegmarke dient.
text & fotos: Heinz Hartmann



A wdalusien

das mawrsche <$oa/(/'e/(

¢/‘a/{daﬁ, Cordoba, Sevilla - dieses
magische Stadtedreieck zieht jeden Be-
sucher mdchtig an. Andalusien bietet
aber sudlich der Sierra Morena noch
mehr: Wer nicht durch die engen Gassen
der Kistenstadt Cadiz geschlendert ist,
wer nicht die Reitschule von Jerez gese-
hen und einen echten Sherry getrunken
hat und nicht am einsamen Cabo de
Gata die Sonne untergehen sah, war
nicht in Andalusien. Ganz zu schweigen
vom romantischen Ronda, dem mondé&-
nen Marbella und dem quirligen Malaga.
Und die kecken Affen auf dem Gibraltar-
Felsen gehéren auch dazu. Surf- und
Kite-Fans gehen gleich nach Tarifa, der
stdlichsten Spitze Spaniens. Dort blast

an der Strafe von Gibraltar immer Wind.
Wer wissen will, wo Kolumbus nach ,In-
dien” startete, fahrt zur Mindung des
Guadalquivir, zum Kloster La Rébida.
Dort liegt die nachgebaute ,Santa Ma-
ria”. Wenn uns die groBartige, noch er-
haltene maurische Kultur in der Alham-
bra von Granada und in der Mesquita von
Cordoba zu viel wird, ziehen wir uns in
die Alpujarras zuriick zu den weiBen Dor-
fern am Stidhang der Sierra Nevada. Fern
von Touristen wird hier der berlihmte Ser-
rano, der Hinterschinken vom Schwein,
produziert. Unter den schneebedeckten
Bergen lebten nach der Vertreibung noch
lange die letzten Mauren.

p@/" Wallfahrtsort Rocio am Guadal-
quivir liegt verlassen in der Mittagshitze.
Aber zum Pilgertag kommen Tausende

zu FuB und zu Pferd mit Planwagen. Wir
gbnnen uns die Alhambra by night:
Geheimnisvoll beleuchtete Stucknischen,
schroffe Mauern, der Léwenhof, wenig
Besucher — wir trdumen im Nasriden-
Palast von Tausendundeiner Nacht ... Wir
lesen, wie die katholischen Konige 1494
den letzten Maurenherrscher in Granada
besiegten und damit Spanien nach 700
Jahren befreiten. Karl V. setzte macht-
strotzend seinen  Renaissance-Palast
mitten in die filigrane Alhambra. Aus
der wundervollen Moschee in Cérdoba
musste er eine Kirche machen. Burgen-
liebhaber kommen in Almeria, Malaga
und Almoddvar del Rio auf ihre Kosten.
Wir sind nicht die Giralda in Sevilla hoch-
geritten, haben aber den bezaubernden
Ausblick auf die Altstadt und den Fluss
genossen. Die Kathedrale, der Palast
Karls V., die vielen Bodegas, eine weltof-
fene Stadt, die farbigen Azulejo-Bilder an
den Hauswénden, sehr spanisch! Cérdo-
ba und Granada betonen dagegen ihre
maurischen Spuren, fir den Besucher ei-
ne herrliche Kette von Uberraschungen.

/%tfe&@w/&ébﬁ miissen sich

daran gewdhnen, dass man hier kaum
vor 20 Uhr zu Nacht isst und um Mitter-
nacht die StraBen dicht besetzt sind mit

Gasten, die vor den Bodegas plaudern
und lachen. Drinnen tanzen sie Flamen-
co, leidenschaftlich, ausdrucksstark. Den
Nordlichtern geféllt diese Lebensweise:
Wir trafen viele Engléander und Finnen,
die ab Oktober ein paar Monate Regen
und Schnee zu Hause entfliehen und mit
Wohnwagen und Hund ,al-Andalus” auf-
suchen - der Traum vieler Rentner. An-
dalusien ist in Europa angekommen: Die
StraBen sind gut. Es gibt ICE-Verbindun-
gen. Und die Wirtschaft boomt. In der
Region Almeria stehen viele Quadratkilo-
meter Gemuse- und Obstfelder unter Fo-
lien, oft bewirtschaftet von afrikanischen
Fllichtlingen, die nachts die 12 km von
Marokko Ubers Meer geschafft haben.
Das malerisch schroffe Ronda ist nicht
nur wilde Schluchtenlandschaft, Ronda
ist auch Stierkampf-Mekka. Das Museum
erklart, warum die spanische Seele den
Stierkampf liebt. Die Heldengalerie der
Matadores hangt an der Wand. Picasso
hat seine Szenen beigesteuert.

Harenges

S /‘&é der Blick vom

Torre Tavira auf die Altstadt von Cadiz.
Eine groBe Auswahl an ,tapas”, Fisch-,
Fleisch- oder vegetarischen Happen, er-
setzt Uberall leicht das Mittagessen — wir
kénnen nicht genug kriegen. Dazu ,con-
cido”, die leichte Gemisesuppe, eine
Jortilla” oder ein ,café solo”, ein ra-
benschwarzer chnealles ... Die spanische
Kiiche verzaubert jeden! Am Strand
von Mazagon bei den warmen gelben
Sandsteinfelsen sammeln wir schéne
Muscheln, sehen die groBen Tanker nach
Westen in den Atlantik ziehen und
wissen: Wir waren zu kurz in Andalusien.

Text und Fotos: Strobel/DEIKE
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Flickwerk Leiterlogik
ALLEIN DASS ER IST JEDER JEDER NICHT NUR OFT VERGISST ZU Wenn Sie die Logik der Rechnung er-
Diese Warter sind so einzusetzen, dass ein altes Sprichwort entsteht. Ein kennen, dann kdnnen Sie das Fragezei-
Zeilenende bedeutet nicht immer, dass dort auch das Wort zu Ende ist. chen durch die richtige Zahl ersetzen.
i
E )
U G
A ] | E Auflésung zu
.Flickwerk™:
L ! H Jeder nur zu oft
vergisst, dass er al-
\ E | ) lein nicht jeder ist.

Auflésung zu , Leiterlogik”:
/ 2 90 = (8+2+7+1)x 5

Das gute Auge (Anzahl der Sprossen)
Welches der Bilder A bis F ersetzt das Feld mit dem Fragezeic

.
Reiselust

Wenn Sie nach einer bestimmten Lo-
gik vorgehen, dann erhalten Sie eine
Freizeitbeschaftigung.
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Zahlen von 1 bis 9 sind so einzutragen, dass sie die jeweils angegebene Auflésung zu ,Reiselust™:
Summe ergeben. In keiner Antwort darf eine Zahl doppelt vorkemmen. Segeltérn - jeweils der sechste Buch-

T : : stabe wird gelesen.
.14 J29™ 16 .10 .7 1 .
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Auflésung zu ,Das gute Auge™: A
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_ 1268 19 Zug um Zug

25 6 Wenn Sie den richtigen Anfang fin-
N 14 den und den Linien folgen, ergibt sich
18 N2 ein Zitat nach der Bibel,

12 53 ~ 14
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Auflésung zu , Kakuro”:

Auflosung zu ,Zug um Zug":
In alle Winde zerstreut.
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Kuchengeschichte(n)

Die Tomate wurde urspriinglich von
den Azteken in Mittelamerika an-
gebaut. Ende des 15. Jahrhun-
derts brachte Columbus die
geheimnisvolle Pflanze mit
nach Europa. Damals fand
siejedoch nur als Zierpflan-
ze Bewunderung. Denn man
hielt die Tomate fir giftig.
Heute weil? man, dass das
ausschlieBlich fir die gri-
nen Teile der Pflanze gilt.
Hier ist ndmlich, wie bei allen Nacht-
schattengewéchsen, das giftige Sola-
nin enthalten, das Kopfschmerzen
und Ubelkeit verursacht, jedoch wih-
rend des Reifeprozesses fast vollstan-
dig verschwindet. Eine Ausnahme
bildet die vor allem in Sizilien beheima-

tete grine
Tomate, die
auch ausgereift
eine grline Farbe hat. Hier
sieht das bloBe Auge nicht, ob

sie reif ist - das muss man an der
Weichheit ertasten. Inzwischen gibt
es Tomaten Ubrigens auch in Gelb,
Orangen und Violett, Der Name Toma-
te kommt von dem Wort, das die
Azteken flr die Pflanze benutzten:

.Tomatl” bedeutete ur-

springlich ~ Schwell-
frucht. Die Azteken
sprachen der To-

mate namlich ei-

ne potenzstei-

gernde Wirkung

zu. Daraus ent-
stand auch der
franzdsische Begriff ,pomme
d'amour”, also Liebesapfel. In
Osterreich heiBt die Tomate Paradies-
apfel oder Paradeiser, in Italien kennt
man sie unter dem Namen ,pomodo-
ro”, ,goldener Apfel”. Wie auch im-
mer man diese Frucht nennt, die Ki-
chen der Welt hat sie langst erobert.
Nur unsere Kiihilschrénke mag sie
nicht sonderlich. Dort verliert die To-
mate schnell an Aroma und an Festig-
keit. Am besten halt sie sich an einem
trockenen, schattigen und luftigen
Platz — oder natirlich eingekocht oder

getrocknet. tas/DEIKE

Genuss pur

Zutaten:

SuBe Tomaten

500 g Kirschtomaten

50g Mandeln

25049 Honig

3 Gewdrznelken

Basilikum

Zubereitung:
Fur diese ungewohnliche StBspeise
hauten Sie zundchst die Tomaten und
die Mandeln. Dazu ritzen Sie die To-
maten Uber Kreuz ein und Ubergie-
Ben sie zusammen mit den Mandeln
mit kochendem Wasser. Danach lasst
sich die Haut ganz leicht abziehen
(wenn Sie die Man-
deln nicht selber
schalen wol-
len, kdnnen
Sie diese na-
tirlich auch fer-
tig geschalt kau-
fen). Nun bringen
Sie den Honig mit
100 ml Wasser zum

Kochen. Geben
Sie die Tomaten
hinein und kochen
Sie alles 2 Minuten bei hoher Tempe-
ratur. AnschlieBend reduzieren Sie
die Hitze und lassen die Tomaten wei-
tere 5 Minuten kécheln. Dann geben
Sie die Mandeln und die Nelken da-
zu, kochen das Ganze erneut auf und
lassen es nochmals etwa 15 Minuten
kécheln, bis die SoBe zahflissig ist.
Servieren Sie die stiBen "
Tomaten gar-
niert mit et-
was frischem
Basilikum.

tas/DEIKE

Auf lhre Gesundheit

Die Tomate ist eine echte Vitamin-
bombe. Sie enthalt reichlich Vitamin
C und Betacarotin, das im Korper zu
Vitamin A umgewandelt werden
kann, auBerdem ist sie reich an Mine-
ralstoffen. Tomaten sind sogar als
Ketchup noch gesund: Zu dessen Her-
stellung werden voll ausgereift ge-
erntete Tomaten ver-
wendet, die mehr
Vitamine enthal-
ten als die grin

geernteten, die

meisterstnach

langem Trans-

port in die Ge-
miseregale ge-
langen. Zudem
haben die Ketchup-
Tomaten einen hohe-
ren Anteil des zellschitzenden Lyko-
pins, da dieses erst durch Kochen fiir
den Kérper verwertbar wird. Der ho-
he Zuckergehalt (20 bis 30 Prozent)
und Zusatzstoffe wie Geschmacks-
verstarker machen Ketchup trotzdem
nicht zu einem idealen Lebensmittel.
Da ist die reif geerntete Tomate im-
mer noch vorzuziehen.

tas/DEIKE
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Was bereits den alten Rémern schmeckte und auch unsere
GroBmiutter noch kannten, findet heute wieder auf unseren
Tisch: Essbares aus dem Blumenbeet. Die Bliten von Veilchen,
Stiefmitterchen, Dahlien, Nelken oder Duftblattpelargonien
kénnen durch ihre interessanten Duft- und Geschmacksnoten
unseren Speiseplan bereichern. Léwenzahn-und Borretschbli-
ten sind als Salatbeigabe schon langer bekannt. Neu wieder-
entdeckt wurde unser Ganseblimchen, dessen Bliten und
Blattchen einen nussigen Geschmack haben und ebenfalls gut
zu Sommersalaten passen. Die pfeffrig-scharf schmeckenden
Bliiten und Blatter der Kapuzinerkresse passen zudem hervor-
ragend zu Eierspeisen. Und auch mit Rosenbliiten lasst sich so

manches Gericht verfeinern. ho/DEIKE

GESUNDHEIT

Der gesunde Echte Lavendel
Echter Lavendel verbreitet mit seinen dtherischen Glen und
Gerbstoffen einen sehr angenehmen Duft und spielt deshalb
bei der Herstellung von Parfiims und kosmetischen Prépara-
ten eine groBe Rolle. Er findet aber auch in der Kliche Verwen-
dung. In Form von Tees wird Lavendel bei Stress zur nervli-
chen Beruhigung eingesetzt, er hilft aber auch bei Durchfall
sowie Augen- und Ohrenleiden. Lavendeld! lindert zudem
Kopf- und Gliederschmerzen. Der Echte Lavendel wird nicht
nur in Sldfrankreich ange-
baut, wo er beheimatet ist,
sonderninzwischen fast tiber-
all in Europa. BIU-
tezeit der Pflan-
zen ist im Juli
und August, ge-
erntet werden
die bliihenden
Triebspitzen En-
de Juliund An-
fang August.
Etwa 100 m?
Ernteflache erge-
ben dann zwei
bis drei Kilo
getrockne-
ter Laven-
delbliten.
ho/DEIKE

Die exotische Strelitzie

Der eine oder die andere kennt Strelitzien vielleicht vom Ur-
laub auf den Kanarischen Inseln, aus Stdafrika oder Madeira:
Dort wachsen die prachtvoll exotischen Pflanzen, die auch den
schénen Namen Paradiesvogel- oder Papageienblume tragen.
Vor allem auf den Kanaren werden sie als Schnittblumen fir
den Export geziichtet. Strelitzien geh6ren zur Familie der Ba-
nanengewdchse. Eine Strelitzienart wird bei uns als Zimmer-
pflanze kultiviert: die Strelitzia reginae. Sie kann etwa 1,5m
hoch werden, es gibt aber
auch Zwergsorten unter
1m. Die Strelitzie ist {ib-
rigens gar nicht
so kompliziert

zu pflegen, wie
man denkt. Sie
braucht einfach
viel Luft und Son-
ne, im Sommer
auBerdem viel
Wasser und ein-
mal wochentlich
Dinger, am bes-
ten steht sie dann
an einem sonni-
gen Platz im Frei-
en. BlUtezeit ist von
Maérz bis Septem-
ber.

ho/DEIKE

Die Schmucklilie ist eine auffallend hiibsche und zudem pfle-
geleichte Kiibelpflanze. Ihre Gppigen blauvioletten oder wei-
Ben Blutendolden zeigen sich im Juli und August. Sie sitzen an
langen Stielen (ber dem immergrinen Blattschopf, dessen ge-
schwungene, glatte Blatter auch ohne die Dolden sehr hiibsch
sind. Die urspriinglich aus Sldafrika stammende Pflanze ge-
deiht am besten an einem sonnigen, windgeschiitzten Platz,
aber auch im Halbschatten. In der Bliitezeit bendtigt die
Schmucklilie viel Wasser (aber bitte keine Staunasse!) und von
April bis August einmal monatlich Diinger. Haufiges Umtopfen
mag sie nicht, dann l&sst ihre Blihfreudigkeit nach. Handeln
Sie erst, wenn die Wurzeln den Topf fast sprengen.

ho/DEIKE
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TESTAMENTE

Rechtsanwait Korff nahm in seinem Arbeits-
zimmer den Telefonhorer ab. Dr. Beal, der
Hausarzt Sir Williams, meldete sich aus der Nach-
barvilla: ,Unser Freund ist tot, kénnten Sie riiber-
kommen?" - Selbstverstandlich.” John Korff zog
sein Jackett an und Uberquerte die StraBe. ,Danke,
dass Sie so schnell gekommen sind”, sagte Dr. Beal
zu dem Eintretenden. Der Anwalt nickte dem Haus-
arzt zu. Sein Blick wurde von dem toten Sir William
gefesselt, der wie schlafend am Schreibtisch saf3.
Der rechte Arm ruhte auf der leeren Tischplatte, die
Hand hielt einen Fillfederhalter. ,Sir William scheint
etwas geschrieben zu haben”, sagte Korff, ,wo
aber ist das Papier? Hm ... Natirliche Todesursa-
che?”, wollte er von dem Arzt wissen. ,Herzversa-
gen, daran besteht kein Zweifel. Ein Wunder, dass
ersolange durchgehalten hat bei dem unfrohen Kli-
ma im Haus. Dahinten zanken sie sich schon um das
Erbe!” Dr. Beal deutete vielsagend in Richtung Sa-
lon. John Korff schiittelte missbilligend den Kopf.
.Nichte und Neffe! Die beiden miissen sich bis zur
Eroffnung des Testaments gedulden. Ich werde mit
ihnen reden. Das Gezank macht keinen guten Ein-
druck auf das Personal.” Auf dem Weg zum Salon
fragte er sich, was Sir William kurz vor seinem Tode
wohl geschrieben haben mochte.

I ch habe das neue Testament, in dem Onkel
alles mir vermacht!”, beantwortete Mirjam
McCrown eine Minute spater Korffs Frage. Sie stand
im Salon vor dem Kamin und
schwenkte ein weiBes Blatt.
.Ich habe es an mich ge-
nommen, damit es nie-
mand verschwinden las-
sen kann.” Sie bedachte
ihren Cousin mit einem
giftigen Blick. Harry Wood
richtete sich im Sessel auf
und hielt ein Blatt Papier
hoch. ,Meine Cousine
ligt! Ich habe namlich
das echte Testament!” -
JKann ich die Formulare
mal sehen?”, forderte Korff
sie auf und prifte die Testa-
mente eingehend. Dann
sah er Mirjam an. ,Dieses
Blatt haben Sie also hier
vom Schreibtisch genom-
men?” Mirjam nickte.
Korff wandte sich Harry
zu. ,Und wie kamen Sie
zu lhrer - dh, letzten

Verfligung?” - ,Ich habe das Testament in seinem
Lieblingsgedichtband gefunden. Zwischen den Sei-
ten 63 und 64. Onkel Bill hat das bewusst zwischen
diese Seiten gelegt, das ist namlich das Geburtsjahr
von meiner Frau und von mir. Symbolik, verstehen
Sie? Daran kann jeder erkennen, dass ich der Erbe
bin!" John Korff hob seinen Blick von dem Papier.

S ie ligen, Harry." Mirjam lachte auf, erhielt
aber sofort einen Dampfer. ,Sie lligen eben-
falls, Miss Mirjam. Sie beide sind zwei erbdrmliche,
undankbare Geschopfe. Ihr Onkel hatte bessere
Verwandte verdient. Ich werde lhnen sagen, wieso
Sie beide als Falscher versagt haben: Sir William halt
in der Hand einen Flllhalter, und Ihr Text, Miss Mir-
jam, wurde eindeutig mit Kugelschreiber verfasst -
von lhnen vermutlich. Sachverstandige kénnen das
feststellen. Und Sie, Mr. Wood, ligen auch. Denn
die Seiten 63 und 64 sind immer Vorder- und Rick-
seite eines einzigen Blattes. Da passt kein Schreiben
dazwischen!” — Verlegenes Schweigen. Anwalt
Korff ging zum Kamin und warf die beiden , Testa-
mente" ins Feuer. ,Ich rate lhnen, sich dem wirkli-
chen letzten Willen Ihres Onkels zu fligen.” An der
Tur wandte er sich noch einmal um. ,Miss Mirjam,
was hatte lhr Onkel tatsachlich geschrieben, bevor
er starb?” - Die junge Frau druckste. ,Er hatte
Schecks flir uns beide ausgestellt ... Ich habe sie ver-
brannt.” Bevor die Tir zufiel, horte Korff noch die
Worte ,bléde Kuh".
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