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Margarine muss
nicht teuer sein

Gute Margarine muss
nicht teuer sein. Das zeigt
eine Untersuchung der
Stiftung Warentest von
19 Vollfettmargarinen und
Streichfetten. Ergebnis:
Acht Produkte schnitten
wEur ab - also weniger als
die Hilfte. Darunter waren
neben dem teureren Test-
sieger Deli Reform auch die
Margarinen von Aldi, Netto
und Edeka. Auf deranderen
Seite bekamen drei Produk-
te ein Ausreichend, eines
fiel mit einem Mangelhaft
durch. Margarine licfert
dem Korper wertvolle
wichtige Omega-6- und
Omega-3-Fettsiiuren sowie
Vitamin D, sagt die Oecot-
rophologin und Buchauto-
rin Dagmar von Cramm.
Margarine kiinne jedoch
durch den Schadstoff Glyci-
dyl-Ester belastet sein, der
alsméglicherweise krebser-
regend gilt. In allen geteste-
ten Produkten wurden ge-
ringe Konzentrationen des
Stoffes nachgewiesen. Vier
Margarinen waren laut den
Experten sogar ,deutlich”
belastet.

Bei Warme Brot
in Kiihlschrank

Bei schwiller Wiirme ver-
derben Brot und Bristchen
besonders schnell - vor al-
lem, wenn sie Weizenmehl
enthalten. Normalerweise
gehort Brot zwar nicht in
den Kiihlschrank: Die Lage-
rung dort kann aber sinn-
voll sein, wenn die Luft-
feuchtigkeit sehr hoch ist.
So liisst sich Schimmel vor-
beugen, erklirt das Bundes-
zentrum fiir Emithrung. Am
besten kauft man Brot bei
‘Wiirme nur in kleinen Men-
gen. Vollkorn- und Sauer-
teigbrote halten sich besser
als Weifi- und Hefebrote.

Der Krieg um das Tiramisu

Zwei Regionen in Italien streiten um die Erfindung der weltberiihmten SiiBspeise

QMIWM
Zeitung aus Naben

Das Tiramisu ist zweifel-
los eine der schmackhaftes-
ten Siilspeisen auf dieser
Welt. Dennoch wird derzeit
verbittert um seine Erfin-
dung gestritten. Protagonist
der Auseinandersetzung ist
der italienische Nordosten,
genauer gesagt die Regionen
Venetien mit der Hauptstadt
Venedig und Friaul Julisch
Venetien weiter dstlich. Seit
Jahrzehnten bereiten hier
vornehmlich Miitter ihren
Kindern schmackhafte
Crémes aus Eigelb und Zu-
cker zu. Das mit Mascarpo-
ne, Liffelbiskuits und Kakao
perfektionierte  Tiramisu
hat sich erst in der zweiten
Hilfte des 20. Jahrhunderts
etabliert, es dann aber in
Windeseile auf die Speise-
karten in der ganzen Welt
geschafft.

Anlass der jiingsten Aus-
einandersetzung ist ein De-
kret des italienischen Minis-
teriums fiir Landwirtschaft
und Erndhrung von Ende Ju-
li. Darin wird das Tiramisu in
die Liste der traditionellen
Speisen der Region Friaul
Julisch Venetien aufgenom-
men. Fiir Venetien und ins-
besondere fiir die etwa 100
Kilometer westlicher gele-
gene Stadt Treviso, die bis-
lang exklusiven Anspruch
auf die Erfindung erhob, ist
das ein schwerer kulinari-
scher Schlag.

Luca Zaia, Gouverneur
von Venetien, protestierte
deshalb auch uniiberhérbar.
wleh bin wirklich wie vom
Blitz getroffen. Das bedeu-
tet, das Ministerium igno-
riert nicht nur fiinf Millio-
nen Menschen im Veneto,
fiir die das Tiramisu eines ih-
rer typischen Gerichte ist,
sondern auch die Tarsache,
dass eine ganze Industrie
um dieses Produkt herum
existiert.” Man werde recht-
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lich gegen die Entscheidung
vorgehen.

Dafiir, dass der ,Tiramisu-
Krieg” (Corriere della Sera)
ausgerechnet im Sommer
2017 seinen Hhepunkt er-
reichen musste, sind zwei
Turiner Gourmets verant-
wortlich. Clara und Gigi Pa-
dovani begannen mit auf-
wiindigen Recherchen iiber
die wahre Herkunft des Tira-
misu und legten eine Mono-
graphie im vergangenen Jahr
vor. Ihr eigentlich sehr di-
plomatisches Ergebnis: Es
gibt nicht ein Originalrezept
fiir das beriihmteste italieni-
sche Dessert, sondern gleich
vier, zwei aus dem Friaul
und zwei aus Venetien.

Kriterium fiir die Origina-
litit der Rezepte war die

Rezept ————

Zutaten fiir 8 Personen

500 g Mascarpone, 150 g Liffelbiskuits, 200 ml kalter Espresso,

4 Eigelb, 4 EL Zucker, 4 EL Marsala oder Weinbrand,
2 EL Kakaopulver

Zubereitung

Egabdeud@rmrtdanSdnmbaaandaaHandmrrgaﬁm

mmmmmmgm bis eine dicke Creme

tels Roma in Tolmezzo
(Friaul) vom 13. Dezember
1959 einwandfrei nachzu-
weisen war. Noch frither da-
tiert eine Fotografie aus dem
Jahr 1950, auf der die Food-
Historiker ein Dessert na-
mens ,Tirime su” des Kochs
Mario Cosolo ausmachten.
Cosolo wirkte damals im
Restaurant ,, Al Vetturino® in
Pieris bei Gorizia (Girz).
Die mit Sahne und Schokola-
de angereicherte Speise
wurde als ,,Coppa Vetturino
Tirime su* feilgeboten, also
als ,,Kutscher-Becher Tirime
su®. Die Bezeichnung Tira-
misu (Zieh mich hoch) be-
zieht sich auf die energeti-
sche Wirkung, die der auf Ei-
gelb und Zucker basieren-
den Siifispeise zugeschrie-
ben wird.

In Venetien sind sie jetzt
ein wenig bedriickt ange-
sichts des ministerialen De-
krets zugunsten der Konkur-
renz. Dafiir stammt aus Tre-
viso die bessere Geschichte
iiber die Genese des Tirami-
su, hier nahmen die Recher-
chen der Padovanis iiber-
haupt erst ihren Ausgang. Al-

larmiert von der

Nachricht, das
I Traditionslokal

ole  Beccherie*

der Familie Cam-
peol wiirde schlie-
fien, machte sich
das Paar 2014 um-
gehend nach Tre-
viso auf, liefd sich
das beriihmte Ti-

M: T loffel wen. Die Hilfte der Léffelbiskuits
in eine flache Form legen. Espresso und Marsala

nebeneinander
mischen und die Hilfte Gber die Laffelbiskuits triufeln.

Die Hilfte der Mascarponecreme auf die Biskuits streichen. Ubrige
Kekse nebeneinander Espmaao

dm-a.ufvaﬂulenundmvtraﬂmhem

pt zu-
bereiten und be-
kam von der Wirts-
tochter die zugehd-
rige Geschichte er-

betréufeln. Ubrige Creme darauf

chen. Ti
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Existenz handfester Bewei- der Kochin Norma Pielli in

se, etwa historische Speise-
karten, Rechnungen oder
Fotos. Unter diesen Ge-
sichtspunkten stach die von

den 1950er Jahren kreierte
Siispeise namens ,Tirimi
su“ hervor, deren Existenz
auf einer Rechnung des Ho-

zihlt. Die Schwie-
germutter habe ihr
nach den Miihen ei-
ner Geburt eine
Creme aus Eigelb,
Zucker, Kaffee und
Keksen zubereitet.
1970 sei dann Mascarpone-
Creme hinzugefiigt worden,
die Giiste waren begeistert
und das Tiramisu geboren.

A

Geschmackvoll

Max is(s)t siegreich ...

In Weimar wohnt Jana. Das ist eine gute Be-
kannte, mit der ich noch so manches kulinari-
sche Projekt umsetzen werde. Die junge,
schiine Grafik-Designerin hat ihr Herz an Mi-
chael verloren. Der ist Metallbaumeister und
wohntimtiefsten Bayern. Naja, wohin die Lie-
be eben fillt. Was die Médels nur an den Ba-
zis reizt.... Auf jeden Fall geht bei den beiden
die Liebe auch durch den Magen. Sie haben
sogarein WildKitchen Projekt" ins Lebenge-
rufen und schreiben dariiber Biicher. Das
Ganze ist librigens eine Outdoor-Aktivitat.
Auch gut, wer angibt, hat mehr vom Leben.
Ich sage dazu schlicht: Freiluft-Wild-Kiiche.
Aber nicht, dass Sie denken, die achtkipfige
kochende Gang treibt dort wilde erotische
Spiele. Nein, die machen wirklich aus Wild
kulinansche Ktstlichkeiten. Nur backen koin-
nen Sie offensichtlich nicht. Wollte mich Jana
doch tatséchlich mit einem Napfkuchen lo-
rkan Kamn Prablam Adan kannta irh erhan im

zarten Alter von sieben Jahren backen. Aber
hier sollte tatséichlich Fleisch daran glauben,
das die Bayern im fertigen Zustand Leberki-
se nennen. Schon das ist gelogen. In dem
Teig ist weder Leber noch Kése drin. Und ich
bin allergisch gegen Leberkise. Dachte ich.
Aber es war jaimmerhin Wildfleischkéise. Das
hat mich milde gestimmt.

Das Grundrezept besteht aus je einem Kilo
Hack vom Reh und Damwild. Das alles wird
mit einem Pfund fetten, gewolften Speck,

15 Gramm Leberkésegewiirz, 60 Gramm
Nitritptkelsalz, sechs Gramm Ritemittel und
15 Gramm Phosphat und 500 Gramm Eis-
wiirfeln zu Briit vermischt. Das geht einfach,
wenn man die Regel beachtet, dass die Mas-
se immer unter 13 Grad bleiben muss, sonst
wird's kurz®, erkl4rt mir der Bajuware Micha-
el. Sollwohl heiBen, das Brit wird gummiartig
fest.

Fiirdas Mischen verwenden die beiden einen
Cutter. Ja, ja, ,keinen Scheitel Holz auf dem
Radoen aharsinan Cittar kainfon® hitte main

Vater gesagt. SpaB beiseite. Das Ding tragt
wirklich dazu bei, dass ein homogenes Brét
entsteht. Mangels Cutter kann man das
Fleisch und den Speck auch mehrfach durch
den Wolf drehen und samt den anderen
Zutaten in der Kiichenmaschine gut
durchkneten. Alles rein in die Form fiir f
den Gugelhupf und bei 140 bis 150 |
Grad bis zu einer Kemtemperatur von 80
Grad backen. Die beiden vollziehen das
unter einem Keramikgrill. Outdoor, versteht
sich. Das geht im Backofen ebenso gut.
Heraus kommt dann das, was man zwi-
schen eine ,Original boarische Leber-
késsemmel® klemmt. .
Muss sagen, das schmeckt
gar trefflich. Damit es
auch eine Variante gibt,
die man stilvoll mit
Messer und Gabelessen %
kann, empfiehlt mir Michael
eine Kombination mit Spie-
nolaiiind Rreatkartnffaln Ahno-

lehnt. Da kann ich auch gleich Hamburger
Schnitzel essen. Das bestelle ich stets nur
nach Hamburger Art, also ohne Ei. Aber ein
pochiertes Ei dazu, das habe ich ausprobiert.
Passt, wiirde der Bayer sagen. Auch die
Kombination mit Gnocei und einer de-
likaten WildkriutersoBe wiirde mir
gefallen.
Fazit: So sind die Bayern. Kinnen
nicht mit Messer und Gabel essen,
schnappen uns die besten M-
_ dels weg und geben an,
dass die Schwarte
kracht. Aber (nicht nur)
kochen kéinnen sie.
Was mich zu dem Aus-
ruf animiert: Vion den
Bayemn lemen, heiBt
siegen lemen.

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



