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EDITORIAL

(icber Lostr
VERLOSUNG

In der kalten Jahreszeit gibt es kaum etwas Gemutliche- o < chwietzke GmbH
_ i i Appetizer und die Marie Schw lienischen
res, als warm eingewickelt zu lesen. Diese neue Ausgabe verlosen 20 KapseCI-Sj;fSEiE:r::ge
. . " .. ssterei Cajfe -
von Appetizer, dem Genuss-Magazin fur Dusseldorf, Meh,ﬁﬁ; Gewinnspiel auf Seite 13
ist daflr die ideale Lekture. Und wenn Sie dazu etwas

HeilRes und Leckeres trinken, ist der Lesespal perfekt - &|

egal, ob zu Hause oder in einem gemdtlichen Café. “ :‘"|' . !‘ T“| o

In dieser Ausgabe stellen wir Innen ab Seite 12 H . 1' Qﬂl“" = i somesz o

zunachst den optimal zubereiteten Kaffee vor. Wem der T, = #I h oo e | k{?‘

nicht reicht, der findet ab Seite 38 andere HeiRgetranke |*'1 . I 'y__‘--" B l’E e

fir den Winter - mal mit und mal ohne Schuss! Sie haben ¥ = 3‘?' —
FTERD

Hunger mitgebracht? Ausgezeichnet! Ab Seite 24 verraten ['¢'1| S
wir Ihnen, wie Sie das perfekte Steak servieren. d

Das Ende des Jahres bedeutet auch: schon vier ganze Aus-
gaben von Appetizer! Lassen Sie uns wissen, ob Ihnen unsere
Zeitschrift gefallt. Schreiben Sie uns — per Mail oder auf Face-
book (facebook.com/appetizer.magazin). Wir freuen uns auf
lhre Nachricht. Vielen Dank fur Ihre Treue in diesem Jahr!

=" R
*';--.é*»..

Marius von der Forst &
Markus Fasse
Chefredaktion Appetizer

:

Fotos: Robin Nickel; Mrsiraphol/Freepik, ijeab/Freepik

appetizer-magazin.de
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NEWS

Viele bunte Neuheiten, die besten Events
und eine gute Prise Dusseldorf.

KAFFEE GENIESSEN

Von der Plantage in die Tasse: Wir haben
uns auf die Suche nach dem leckersten
Kaffee gemacht.

10 FAKTEN UBER INGWER

Die Knolle aus Fernost ist eine echte Berei-
cherung fur Geschmack und Gesundheit!

DAS PERFEKTE STEAK

Entrecote, Filet und Co.: Steaks sind eine
Delikatesse. Lesen Sie hier, wie Sie das
perfekte Steak zubereiten.

NUSSE & KERNE

Winterzeit ist die Zeit der Nusse. Warum es
besonders gesund ist, Kerne und Nusschen
zu naschen, erfahren Sie ab Seite 32.

WINTERGETRANKE

Schoki, Punsch und Gluhwein: Im Winter
trinkt man gerne HeilBes. Das sind die
Trend-Drinks in diesem Jahr.

BELGISCHE BIERE

Kaum ein Land dieser Erde hat eine derart
vielfaltige Bierkultur wie Belgien. Kommen
Sie mit uns auf eine genussvolle Reise!
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Unsere
Lieblingsrezepte

MARIUS VON DER FORST

Appetizer-Chefredaktion

JIL WERMELSKIRCHEN

Appetizer-Autorin
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NEWS

Winter, Schnee und leckeres Essen

Der Winter ist da und somit hoffentlich
auch bald wieder das Schlittenfahren,

Spaziergange im Schnee oder Ausflige
auf Skiern. Bei solchen Aktionen beno-
tigt man naturlich die richtige Verpfle-

und Outdoor-Experte Markus Sammer
in seinem zweiten Buch ,The Great
Outdoors - Winter Cooking"” vor. Ob
Jackentaschen-Snacks, Thermoskan-
nen-Gerichte oder etwas fur lange
Winterabende: Bei den 120 genialen
Auszeitrezepten ist fur jeden Win-
tersportler etwas dabei. Das Koch-
buch gibt's beim Umschau Verlag
(umschau-verlag.de) firr 34 Euro.

gung, und genau die stellt Spitzenkoch -

©Julia Ruby Hildebrand, Ingolf Hatz (2)

Trickkiste fiir Gin-Fans

In der Wurzbar (Oberkasseler Str. 79, wuerzbar.de) bekommen
Wacholder-Liebhaber fur rund 50 Euro ein tolles Sammlerstick:
Ferdinand's Werkzeugkiste enthalt eine Flasche Ferdinands Saar
Dry Gin und vier Flaschen Polidori's Tonic Water. Das Set made
in Germany kommt in einem hibschen Holzkasten daher. Sehr
dekorativ und auch geschmacklich ein echtes Gin-Highlight. Ubri-
gens: Der Wacholder-Trunk ist auch als Einzelflasche erhaltlich!

DER KAFFEE IST FERTIG!

Miele (miele.de) stellte die neuen Kaffeevollautoma-

ten CM5 vor. Fur rund 800 Euro erhalten Kaffeeliebha-
ber den vollen Genuss: die Funktion OneTouch for Two,
mit der man zeitgleich zwei Kaffeespezialitaten zuberei-
ten kann, oder den Cappuccinatore, der den perfekten
Milchschaum zaubern soll. AulRerdem ist der Vollauto-
mat vergleichsweise schmal und braucht deshalb nur we-
nig Standflache. Die Reinigung verspricht komfortabel zu
sein, da sich die Milchleitungen automatisch saubern sol-
len und die meisten Komponenten in die Spulmaschine
durfen. Das Gerat ist in verschiedenen Farben erhaltlich.

Qppesen
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Fotos: Designed by kjpargeter/Freepik, Epine_art/iStock.com, Designed by Mrsiraphol/Freepik
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Lust auf etwas Herzhaftes fur ,auf die Hand"? Seit September
gibt es am Stand von Feinkost Stittgen by Otto Gourmet am
Carlsplatz eine kulinarische Erweiterung des Sortiments, dar-
unter verschiedene Sandwiches, die die ideale Starkung wah-
rend des Marktbesuches oder zum Mitnehmen fur die Pause
zwischendurch sind. Belegt sind die saftigen Leckerbissen mit
Livar-Klosterschwein, US-Beef, Ibérico-Schinken und vielen
weiteren Fleisch-Delikatessen aus dem Sortiment von Stutt-
gen. Preislich geht's los bei 7,50 Euro.

HATTEN
SIE'S
GEWUSST?

Der Lichtzeitpegel, die Uhren-
lichtskulptur im Rheinturm
von Kunstler Horst H. Bau-

mann, ist die groRte dezimale

Zeitskala der Welt. Ursprung-

lich sollte sie am Pylonen der
Oberkasseler Rheinbriicke

angebracht werden - dort
war u.a. zu wenig Platz.
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MMacarons . Caroline Gru3 . T 02150.7942087 . www.mmacarons.de
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DIE BACKERE]I
DER BROTFREUNDE

Hohe StraBe 31 Tel. 862034 0
MittelstraBe 25 Tel. 86 20 34 21

BAR & KITCHEN

ADERSSTR. 21
40215 DUSSELDORF
TEL: O 211 - 876 66 66
EMAIL: ROSIESEMAIL.DE
f'f:fh WWW.ROSIES-DUSSELDORF.DE
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NEWS

LERETTY 10agary

VIELE KREATIVE
REZEPTIDEEN ™% GE!igHOTE

Jiahgrﬁngﬁth&mmml

Eine etwas andere ,Bucket-List”; Annette
Sandner gibt ihren Lesern 100 Gerichte
an die Hand, die man auf dem Loffel
gehabt haben muss, bevor man ihn sel-
ber abgibt. Ein aulRerordentlich vielsei-
tiges und abwechslungsreiches Buch!

Es steigert sich von Klassikern wie
Currywurst, Uber Kaviar-Gerichte bis hin
zu eher verrickten Zutaten wie etwa
karamellisierte Heuschrecken. Mit diesem
auBergewohnlichen Buch bringt Annette
Sandner sicherlich einige dazu, einmal
etwas Neues zu probieren und mit alten
Gewohnheiten zu brechen. Das Koch-
buch ist im Christian Verlag erhaltlich
(verlagshaus24.de/christian). Der Preis
liegt bei 20 Euro.

Fotos: Annette Sander/Christian Verlag

Rum probieren

Dusseldorf bekommt ein stilvolles Rum-Tasting-Event. Als Veranstal-
tungsort wahlte Veranstalter Rolf Kaspar Spirituosen die Classic Remise
in Wersten, eine stilvolle Location in einem denkmalgeschitzten und re-
staurierten Ringlokschuppen. Die Rum-Verkdstigung findet statt am 27.
Januar 2018 und beginnt um 16 Uhr. Interesse? Dann schnell ein Ticket
buchen. Die Kosten liegen bei 50 Euro pro Persaon. Daflr gibt's dann ne-
ben zwdlf Glaschen mit verschiedenen Rum-Sorten auch Live-Musik und
- gegen Aufpreis - eine live gerollte Zigarre sowie Caferfhg vom DU§seI-
dorfer Kult-Metzger Peter Inhoven. Mehr zu diesem Event und Tickets
unter kaspar-spirituosen.de.
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NEWS

Stemprock’s Lowenblut
Krauterlikor

Ein Krauterlikor, der bose Geister vertreibt und die Lebens-
geister weckt? Stemprock's Léwenblut soll so einer sein. Der
wrzige Likor stammt von der Familie Stemprock und besteht
aus 43 ausgewahlten Krautern. DarUber hinaus verleiht seine
fruchtige Brombeernote dem Likor einen ganz besonderen
Geschmack. Krauterlikor-Liebhaber werden ihre Freude an
ihm haben. FUr rund 20 Euro gibt's die 0,7-Liter-Flasche unter
anderem im Getranketempel, in der Metro (in Neuss und
DUsseldorf) sowie online unter stemprocks-loewenblut.de.

Fotos: asmakar, boschettophotography, Floriana/iStock.com

WIR STELLEN VOR: DAS ESTIA

Seit mehr als drei Jahren bietet das Estia seinen Gasten hochwertige
griechische Kuiiche. Vor allem fiir seine Fischgerichte ist das Restaurant, das
in Heerdt zu finden ist, bekannt. ,Viele haben am Anfang daran gezweifelt,
dass unser Restaurant hier - in der westlichsten Ecke Diisseldorfs - so gut
funktioniert”, erzahlt Inhaber Alexandros Tzimas. Doch das hat sich seitdem
geandert: Langst hat sich das Estia im naheren Umkreis etabliert und wird
von Gasten aus Ober- und Niederkassel, Meerbusch und Neuss sehr gut
besucht. Und auch auf der rechten Rheinseite Dusseldorfs spricht sich geoffnet -
langsam herum, welches kulinarische Erlebnis man in Heerdt findet. Das QUyNZALE
Estia kursiert als Geheimtipp! oL

Das Restaurant bietet das an, was in Griechenland aktuell angesagt ist.
Im Estia finden Sie mediterrane, traditionelle Kiiche mit hochwertigen
Zutaten. Der Fisch und die Meeresfriichte werden taglich frisch geliefert.
Beispielsweise die Wildfang-Garnelen, die in WeiBweinsoRe serviert
werden. Ebenfalls beliebt sind die Baby-Calamari mit Spinat (nach einem
Rezept vom Berg Athos) sowie das Lammfilet in einer Mavrodaphne-

Chilisol3e mit
Gemuserisotto.
Selbst die
mit Reis und .
B . Frisch
Krautern geflllten zubereitete,
Weinblatter - Dolmadakia preislich attraktive
genannt - werden im Estia Mittagsgerichte!
BUPA [mmer von Montag

komplett selbst gemacht. Hierfur bis Freitag.
kommen Ubrigens nur Bio-

Angebot an Weinblatter zum Einsatz.

hochwertigen

Weinen - und Heerdter Landstral3e 245 (Heerdt), 0211-56925325,

das zu fairen www.estia-restaurant.de

Preisen!



NEWS

eat&STYLE 2017:

Diisseldorf
schlemmt!

Deutschlands grolites Food-Festival gas-
tierte auf dem Areal Bohler. Die eat&STYLE
Dusseldorf bot u. a. viele Workshops

rund ums Kochen und Backen.
Knapp 12.000 begeisterte Gaste
besuchten rund 130 Aussteller,
zahlreiche Workshops und Food

Trucks. Daruber hinaus lernten sie

die neuen Food-Trends kennen.

Im Mittelpunkt stand also ganz viel
Genuss. Appetizer war selbst vor Ort

und auch wir finden: Schade, dass

es vorbei ist! Aber schén, dass es
im nachsten Jahr erneut zum Areal
Bohler geht: zur eat&STYLE 2018.

DAS WAR DIE
CHEF-SACHE 2017

Die Chef-Sache bot in diesem Jahr alles, was das Genuss-Herz
hoherschlagen lasst: Bei der neunten Auflage des Food-Events

- das zum ersten Mal in Dusseldorf stattfand - zeigten mehr als
50 Top-Referenten auf drei Buhnen, darunter die neue Mas-
terclass-Buhne und eine spezielle Plattform fur Sommeliers, die
School of Wine, ihr Kénnen. Die Veranstaltung auf dem Areal
Bohler freute sich Uber 3300 Besucher und Uber 100 Aussteller.
Wer die diesjahrige Chef-Sache verpasst hat, sollte sie unbedingt
im nachsten Jahr vom 16. bis 17. September besuchen.

lllustration: Designed by ibrandify/Freepik
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Grandiose Speisen,
. tolle Stimmung: Das
riva im Medienhafen
B ist die ideale Adresse
' fur verschiedene An-
lasse. Hier kocht der
Chef noch persoénlich.

anfte Musik erflllt den Raum, das
S Licht ist gedimmt. Schwere Tische

aus Teakholz werden von beige-
farbenen Lederstihlen umsaumt: Wer
im riva zu Gast ist, wird von einem ein-
ladenden und hochwertigen Ambi-
ente empfangen. Beim individuell
gefuhrten Gastronomiebetrieb treffen
sich die Besucher und Bewohner des
Medienhafens. Hier stehen die Chefs
noch selbst am Herd und die Gaste
ganz klar im Mittelpunkt. Wer Fragen
hat, kann sie gleich vor Ort loswerden,
denn die Inhaber sind fur ihre Besu-
cher ganz personlich da. Das riva 6ff-
net bereits vormittags um 11:30 Uhr.

Dass das Restaurant mit internatio-
naler Crossover-Kuche auch mittags
einen Besuch wert ist, offenbart die
Mittagskarte. Sie ist jeden Tag anders,
die Auswahl ist stets abwechslungs-
reich und vielseitig. Besonders aber
am Abend: Neben einer beeindrucken-
den Weinkarte mit erlesenen Tropfen
aus der ganzen Welt ist es vor allen
Dingen die Kuche, die dem riva seine
Qualitat verleiht. Ob frisches Thun-
fischtatar mit Avocado und Sesam-
algen, geschmorte Lammschulter
oder saisonale Kostlichkeiten wie die
Weihnachts-Gans: Alle Zutaten wer-

Lt o

den taglich frisch und handverlesen
eingekauft. Auch seinen italienischen
Wurzeln verweigert sich das Szene-Re-
staurant nicht, denn die Geschafts-
fUhrer sowie Inhaber René Paganetti
und Michele Salamone haben daftr
gesorgt, dass auch abwechslungsrei-
che Pizzen den Weg auf die Speise-
karte gefunden haben.

FANTASTISCHE BAR &
REGELMASSIGE EVENTS

Wer den Abend angemessen ausklin-
gen lassen mochte, sollte die gran-
diose Bar riva gleich gegenuber besu-
chen: An der Kaistral3e 14 geniel3en
Sie ausgewdhlte Gins, exotische Grap-
pas und hochwertige Champagner.
Die sehr umfangreiche Karte bietet
alles, was das Herz begehrt. Ohne-
hin ladt die riesige Theke zum Ver-
weilen ein. Auch fur Unterhaltung ist
gesorgt: Im riva finden regelmaRigen
Partys und Events statt. ,Wir lassen
uns fur Sie jeden Tag etwas Neues ein-
fallen” ist ein Motto des Restaurants.
Und so kann es auch mal vorkommen,
dass Salamone hochstpersonlich am
Mikrofon ein paar Klassiker fur seine
Gaste zum Besten gibt. Im riva wird
Abwechslung eben groligeschrieben.

~Exklus|vu tat

restaurarit

I_IVE

e

Zollhof 11

Offnungszeiten
Montag bis Freitag:
11:30 Uhr bis 2:00 Uhr

Reservierungen a la carte:

0211-91315470
riva-duesseldorf.com




KAFFEE

Lang:-Wirnenmen Sie mi

REISe durcn aie Vvelt des Katrees

hne Kaffee geht gar nichts - so
@ zumindest die Meinung etli-

cher, die morgens den neuen
Tag angehen. Doch auch wahrend des
restlichen Tages kommt der Wachma-
cher immer wieder zum Einsatz. Und
die Beliebtheit ist heute grol3er denn
je. Jeder in Deutschland verbraucht
jahrlich im Durchschnitt 7,2 Kilo-
gramm Kaffee. Nichts wird hier mehr
getrunken, noch nicht einmal Wasser
oder Bier.

DER LANGE WEG
NACH EUROPA

Dabei ist Kaffee nicht gerade ein anti-
ker Klassiker. Zu finden war er vor al-
lem im athiopischen Hochland. Dass
die Beeren der wilden Pflanzen mun-
ter machten, erkannte man aber erst
vor rund 1.200 Jahren. Im 11. Jahrhun-
dert wurde Kaffee in Arabien dann
erstmals gezielt angebaut, bevor er
spater Uberall im Osmanischen Reich
bekannt wurde. Das erste Kaffeehaus
Europas entstand 1554 auf der euro-
paischen Seite Konstantinopels. Und

Coffee Management Services/flickr; CC BY 2.0

mit dem Ende der Belagerung Wiens
durch die Osmanen im 17. Jahrhun-
dert kam dann auch der deutsch-
sprachige Raum erstmals in Kontakt
mit Kaffee.

DIE PFLANZE HINTER
DEM GETRANK

Die beliebte Bohne kommt aber alles
andere als schwarzbraun vom Baum:
Zunachst ist die Kaffeekirsche grun,
dann gelb und bei Reife kraftig rot. Die
Baume, an denen sie wachst, kdnnen
in der freien Wildbahn durchaus zehn
Meter hoch werden. Doch die Pflanze
ist Uberaus empfindlich, ertragt keine

Temperaturen von mehr als 30 Grad
und versteckt sich gerne im Schatten
anderer Baume. Etwa 130 Kaffeesor-
ten sind bekannt, und jede hat beim
Anbau ganz eigene Anspruche.

Die beriihmtesten Sorten (und ihre
vielen Untersorten) sind Arabica und
Robusta. Letztere ist - der Name deu-
tet es an — wesentlich unempfindlicher
als andere Kaffeesorten. Sie kann an
sehr vielen Orten wachsen und ist auf-
grund ihres sauerlichen Geschmacks
perfekt vor Fressfeinden geschuitzt.
Und auch vor uns, denn Robusta kann
sich aufgrund der starken Saure ge-
schmacklich nur in seltenen Fallen ge-
genuber anderen geschatzten Sorten
behaupten. Hier punktet vor allem die
deutlich bekdmmlichere Arabica mit
ihren vielen Untersorten. Problema-
tisch ist hierbei nur, dass Arabica aus-
schlief3lich in einer Hohe von 1.000 bis
2.000 Metern wachst - und dies am
besten in den Tropen des 20. Breiten-
grads im Schatten anderer Baume.
Das macht die Ernte nicht gerade ein-
fach. »

Foto: Adun Suemue / i9Stock.com




KAFFEE

Kaffeeschmiede

Kaffee einmal selber rosten? Kein Problem! Daflir bietet Chef-
Diplom-Sommelier und Réstmeister Tamas Fejer in der Kaffee-
schmiede Seminare an. Neben der genusslichen Verkostung,
werden spannende Fakten aus der Geschichte des Kaffees
geboten und man lernt, wie das Heil3getrank perfekt zubereitet
wird. Die nachste Kaffeeschulung findet Gbrigens am 6. Januar
statt. Also, buchen Sie schnell einen Platz oder erwerben Sie - fur
sich oder jemand anderen - einen Gutschein. Fir rund 70 Euro
kénnen Sie an einem der Seminare von Tamas Fejer teilnehmen.
In seinem Café in Oberkassel kann man zudem die Produkte des
Deutschen Rostmeisters 2009 direkt probieren. Qualitat und Ge-
schmack stehen dabei an erster Stelle: Es werden ausschlief3lich
Arabica-Kaffeebohnen aus den besten Anbaugebieten verwendet
und der Kaffee wird fast taglich frisch geréstet.

Belsenstr. 11 (Oberkassel), 0211-6957475, kaffeeschmiede.de

D AS SCHME CKT! Bereits seit 90 Jahren produziert Caffé Diemme in Padua eine Fiille an erst-
klassigen Kaffees. Das Familienunternehmen setzt dabei vor allem auf ein

KAFFEE VON DIEMME langsames und schonendes Rostverfahren.

Heraus kommt ein geschmackvoller Kaffee mit komplexen Aromen, schokoladigem

besuchen Sie appetizer-magazin.de/marie und nehmen Sie am Gewinnspiel teil.

DT — T — Geschmack und wenig Sdure. Hier bei uns wird er von der Marie Schwietzke
iR ———— i3 { — s GmbH vertrieben, die bereits seit 20 Jahren mit Diemme zusammenar-
o ] LI iy | TS beitet. Erhaltlich ist der Kaffee unter 0211-674071 oder info@marie.de.
i PR ropurns e — Lt i rwee  Zuhaben sind die verschiedenen Rostungen und Mischungen von Caffé
1) . RG < l - e ;1' N $ . Diemme als ganze Bohne, gemahlen, als Pads (fiir das E.S.E.-System)
r .1 ! .- Rilgl vesraessoromeTe bl L - oder als Kapseln (fiir das Nespresso®*-System). 5636
{ r +FY Vopne,
Ny =gl [ g T . . S :
| ‘ g i ‘ Appgtlzer verlos.t zusammen mit der MarJe schW|etzke GmbH 20 Sets E:.-.n..-.-
| u‘\t| T L= mit je zehn gemischten Kapseln von Caffé Diemme. Neugierig? Dann
|

* die Marke ist weder Eigentum von Diemme S.p.a. noch von an sie gebundene Unternehmen



KAFFEE

KOMPLIZIERTE ERNTE

Da der Kaffeekonsum kontinuierlich
steigt, ist eine maschinelle Ernte zwin-
gend notwendig. Kaffeepflanzen, die
im Schatten anderer Tropenbaume
wachsen, sind hierfur nicht geeignet.
Deshalb setzt die Industrie auf Wald-
rodungen und Massenanbau, was
nicht nur umweltschadlich ist, sondern
auch die Kaffee-Qualitat beeintrach-
tigt. Hochwertiger Kaffee wird von
Hand gepflickt und selektiert, damit
nur die besten Kaffeekirschen verwen-
det werden. Das hat naturlich seinen
Preis, bringt aber einen viel besseren
Geschmack als beim maschinell ge-
ernteten Kaffee.

Auch bei den weiteren Schritten ist die
langwierigere, sorgfaltigere Verarbei-

ziehen. Bei
Letzterer
werden die
geernteten
Kaffeekir-
schen in Maschi-

nen sortiert, gerei-
nigt und geschalt.

In der sogenannten
Aufbereitung kommen
die Kirschen anschliel3end

in ein grol3es Wasserbad, um

dort langsam zu fermentieren. Zum
Schluss werden sie dann getrocknet.
Hochwertiger ist dagegen die trocke-
ne Aufbereitung: Die anfanglich ge-
waschenen, aber noch ungeschal-
ten Frichte werden auf dem Boden
ausgebreitet und Uber langere Zeit in
der Sonne getrocknet. Dieser Kaffee
kommt spater als ,unwashed" oder

der Backerei Hinkel vorbei. Hier fin-
den Sie eine groRRe Auswahl an Fein-
geback fur Kaffeeliebhaber. Bei-

spielsweise die Walnusshauben: Diese Murbeteig-Taler mit einer
Schicht Marzipan sind mit gerésteten Walnusskernen belegt.
Oder probieren Sie das sogenannte Huftgold - ein
Mandelgeback mit Konfitlre in der Mitte. :
Hohe Str. 31 (Carlstadt) & Mittelstr. 25
(Altstadt), 0211-8620340,
baeckerei-hinkel.de

Sind die Kaffeebohnen zum Schluss
ausreichend ausgetrocknet, werden
sie verpackt und in die ganze Welt ver-
schickt. Gerdstet und gemahlen wer-
den die Bohnen der Frische wegen
erst hier vor Ort beim Roster. Wie aus
den rohen Bohnen schlieBlich herrlich
duftender Kaffee wird, verraten lhnen

Das richtige Geback fur die Kaffeetafel
gesucht? Schauen Sie doch einmal bei

,Natural”in den Handel. die folgenden Seiten.

Marius von der Forst

tung der industriellen Arbeit vorzu-

Rosie’s Bar
& Kitchen

Perfekten Kaffee in einer perfekten Atmosphare
- das ist im Rosie’s in der Stadtmitte moglich.
.Wir legen hohen Wert auf Qualitat, verwen-

den nur die besten Bohnen und achten auf die
richtige Zubereitung”, erklart Inhaberin Claudy
Massop. Angeboten wird hier der in Neuss
gerostete Kaffee von Bazzar Caffe. Hier kann
man jederzeit auf einen Kaffee vorbeikommen -
einfach so, zum FrUhstlck, nach dem Essen oder
nachmittags zum Kuchen oder zu einer belgi-
schen Waffel. Diese
werden ubrigens
genauso frisch
serviert wie der
Kaffee.

Adersstr. 21 (Stadt-
mitte), 0211-8766666,
rosies-disseldorf.de

Die Rostung

Bevor aus der Kaffeebohne das
beliebte HeiBgetrank wird, ist es
unerlasslich, diese vorher zu rosten.
Hierbei verdampft das Ubrige Was-
ser in der Bohne, der enthaltene Zu-
cker karamellisiert und es entstehen
Rostaromen. Vor allem verbrennt
ein Teil der Sauren. Gerade Letzte-
res klappt aber besser, wenn der
Kaffee nicht - wie in der Industrie
Ublich - schockgerdstet, sondern
schonend verarbeitet wird. Hierftr
verwenden private Rostereien in der
Regel einen sogenannten Trommel-
roster (siehe Bild) und prifen den
Rostgrad kontinuierlich.

Von der rohen Bohne (oben) bis zum ge-
rosteten Kaffee (unten). Der Rostgrad spielt
auch fir die spdtere Verwendung eine gro-

JSe Rolle: Mittelbraun geréstete Bohnen
werden vor allem fiir Filterkaffee eingesetzt,
wdhrend Espresso eine sehr starke Réstung

(nicht auf dem Bild) benétigt.

Fotos: Markus Fasse / iStock.com; Illustration: AsetrovaAnn / iStock.com
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Guatemala ist dank sei-
ner Vulkanbdden fur seine
weltweit hochgeschatzten
Arabica-Sorten bekannt.
Der Guatemala Antiqua be-
sticht durch sein kraftig-
karamelliges Aroma. Auch
erwahnenswert ist die
Maragogypebohne, die viel
in Mexiko und Nicaragua
angeboten wird und wegen
ihrer GroRBe auch als Elefan-

<KARIBIK

Besonders beriihmt ist der
Jamaica Blue Mountain. Dieser ist
stark limitiert und reift aufgrund
der Region und des Bodens nur
sehr langsam. Exportiert wird er
nicht in Sacken, sondern in Holz-
fassern. Er kostet im Kilo locker
100 Euro und besticht durch
seinen nussigen Geschmack. i

2 :
& SUDAMERIKA
Der Sudkontinent Amerikas
ist das Zentrum des Kaffee-
anbaus. Weit mehr als die
3 Halfte allen Kaffees stammt
& von dort, allein Gber 43 Pro-

KAFFEE

Ein Kuriosum ist der so- ",
genannte Monsunkaffee
Indiens. Diese Bohnen
werden bewusst fur eini-
ge Wochen dem Wind
und Regen des Monsuns
ausgesetzt. Das Resultat
ist ein weicher, aber auch
wurziger Kaffee.

OSTAFRIKA

In der Wiege des Kaffees, im
athiopischen Hochland, wachst
heute immer noch wilder Kaffee.
Die perfekten Bodenverhaltnisse
sowie die angenehmen Tempe-
raturen bringen einige sehr ge-
schatzte Kaffeesorten - wie den
schokoladigen Sidano oder den
erwahnten Wildkaffee - hervor.
Auch Kenia ist fur hochwertige

Vietnam ist heute hinter
Brasilien das zweitgro3te An-
baugebiet und deckt mehr
als ein Viertel des Angebots
ab. Aus Indonesien stammt
der teuerste Kaffee, der be-
rihmte Kopi Luwak: Die
katzenartigen Luwaks ernah-
ren sich gerne von Kaffee-
kirschen, scheiden die ent-
haltenen Bohnen dann aber
wieder aus. Da die Schleich-
katzen nur die besten Friich-
te fressen und die Bohnen
von Natur aus im Bauch der
Tiere fermentieren, entsteht
ein sehr hochwertiger Kaffee.
Ein Kilogramm kann locker
mehr als 1200 Euro kosten!

tenbohne bekannt ist. zent aus Brasilien.

Kaffees berihmt geworden.

Die perfekte Verbindunag.
Staatl. Fachingen
und Kaffee.

Obals Espresso, Cappuccino oder Latte macchiato - Kaffee ist das
Lifestyle- und Trendgetrank schlechthin. Doch seine Gerbsauren
werden nicht von jedem gleichermalen gut vertragen. Daher
sollte Staatl. Fachingen als Begleiter nicht fehlen: Es neutralisiert
und bereitet den Gaumen so optimal auf den Geschmacksein-
druck vor. Staatl. Fachingen erlaubt den vollkommenen Genuss
und ist somit die perfekte Kombination zu allen Arten von Kaffee.

Feume®™

Das Wasser. Selt 1742.




KAFFEE

Foto: Bazzar Caffe

Mikdat Kirici von Bazzar Caffée
(bazzar.de) hat als Rostmeister
mehr als 30 Jahre Erfahrung. Seinen
in Neuss frisch gerésteten Kaffee
findet man nicht nur in seinem Café
in der Altstadt (Heinrich-Heine-Allee
53), sondern auch in vielen anderen
Kaffeehausern. Wir fragten den Ex-
perten, worauf man beim Kauf und
bei der Nutzung von Kaffee unbe-
dingt achten sollte.

GANZE BOHNEN

Kaufen Sie Kaffee immer
in ganzen Bohnen, und
mahlen Sie ihn selbst.
Denn bereits nach
kurzer Zeit verliert
gemahlener Kaffee die
Halfe der Aromen.

FoorBazzarCaffe - RICHTIG LAGERN

Lagern Sie Ihren Kaffee
trocken. Nicht im Kuhl
Dort kann der Kaffee sc

dere Gerlche (insbesondere von
Kase oder Zwiebeln) annehmen.

RICHTIGES WASSER

Kaffee braucht Kalk - abe
Leitungswasser ist in zahl
reichen Regionen viel zu

kalkhaltig. Der Kaffee kan

dadurch zu bitter und sauer
schmecken. Eine einfache

Filtrationskanne (wie z. B.
von Brita) bewirkt Wunde

kihl und
schrank!
hnell an-

SCHNELL
VERBRAUCHEN

Verwenden Sie gedffnete Packun-
gen innerhalb von vier Wochen,
damit Sie lhren Kaffee noch voll
und ganz geniel3en kénnen.

r

n

Ire

lllustration: Designed by Freepik.com

20 Jahre ausgetiiftelt:
Der Kaffee von Balletti

In der italienischen Region Emilia-Romagna
experimentierte die Kaffee-Familie Balletti
ganze 20 Jahre an dem perfekten Espresso. He-
rausgekommen ist eine Kollektion an optimal
kombinierten Mischungen. Erhaltlich sind diese
in der Sallumeria Saitta am Barbarossaplatz in
Oberkassel. Die Sorte ,Aroma” enthalt neben
Arabica 30 Prozent Robusta, der flr einen
kraftigen Geschmack und fur eine Uppigere
Crema sorgt. Etwa milder und geschmackvoller
ist wiederum der ,,Dolce” mit einem Arabica-
Robusta-Verhaltnis von 80:20. Die Bohnen

sind in der Sallumeria in 1-Kilogramm-Packs zu
einem Preis von 17,80 Euro (Aroma) und 19,95
Euro (Dolce) erhaltlich. Oder probieren Sie
Balletti-Kaffee doch einfach direkt vor Ort!

Kaffee und S3ure

FUr ein besonderes Geschmackserlebnis ist der
Sauregehalt im Kaffee mitentscheidend. Zu viel
Saure zerstort nicht nur die Aromen, sondern
kann - in Kombination mit der im Kaffee enthal-
tenen Gerbsaure - auch den Magen Ubersau-
ern. Deswegen sollte zu einem Kaffee immer
auch Wasser gereicht werden. Um die saure-
bildende Wirkung von Kaffee bestmaglich zu
neutralisieren, empfiehlt es sich, ein Wasser mit
hohem Anteil an Hydrogencarbonat (wie z. B.
Staatl. Fachingen Medium) zu trinken. Der basi-
sche Mineralstoff hilft dem Korper, die optimale
Saure-Base-Balance wiederherzustellen.

[ .
¥



4 C(AFFEE

? i - p——
pAs (yypefi5¢y TRENDBAROMETER

COLD DRIP & COLD BREW

Seit einigen Jahren schon ist die moderne Variante des ,kalten Kaffee
ein Megatrend in den Cafés. Beim sogenannten Cold Drip tropft Eiswas-
ser Uber einen sehr langen Zeitraum aus einem Ventil auf Kaffeepulver.
Heraus kommt ein aromatischer Sud, der kraftvoll, aber saurearm ist.
Fur den Hausgebrauch ist die Cold-Brew-Methode wesentlich einfacher:
Hierbei werden Wasser und Kaffee schon sofort miteinander gemischt
und nach 12-24 Stunden gefiltert. Das kdnnen Sie also ganz einfach selber
machen. Wichtig ist, dass der Kaffee sehr hochwertig und zudem-nicht zu fein
gemahlen ist. Verwenden Sie sehr kaltes Wasser, lassen Sie den.Cold Brew ggf.
auch im Kuahlschrank ziehen. Auf 1 Liter Wasser kommen 100 Gramm Kaffee.

&
&

Ix

COFFEE IN A CONE

In Stdafrika gibt es eine Kreation, die schon seit einiger Zeit CASCARA
die sozialen Medien unsicher macht. Die Rede ist von Was wie eine peinliche Euro-Trance-

#CoffeelnACone - also Kaffee in der Eistlte. Und genau das
ist es: eine Eiswaffel, die innen mit flussiger Schokolade
(zum ,Abdichten”) ausgekleidet und dann mit Kaffee
gefullt wird. Mit kreativer Milchschaumkunst knausern
die Baristas in den
#CoffeelnACone-Laden
ebenfalls nicht. Man hat
dann zehn Minuten Zeit,
+ den Kaffee zu geniefRen.

Gruppierung klingt, ist ein neues
Szenegetrank. Hier treffen
Kaffeegenuss und Teegefuhle
aufeinander, denn die Schalen
der Kaffeekirschen werden
mit heiBem Wasser tbergos-
sen und wie ein Tee ziehen
gelassen. Heraus kommt ein
Kaffee-Aufguss, der sich heil3,
Und schlieRlich darf man kalt oder gar gemischt trinken
auch das Schoko-Hoérn- lasst. Fragen Sie mal in Ihrem Lieb-

Wéfw chen vernaschen. W@ lings-Café nach!

lllustration: Designed by Freepik.com; Fotos: AnnaPustynnikova; shutter_m / iStock.com

Tone/Facebook

Foto: #Coffeeln.

Immer da. Immer nah. /// //‘

/SCHNEEFLOCKCHEN. WEISSROCKCHEN.
RUUUUTSCHPARTIE."

@ Das Leben passiert. Wir versichern es.
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KAFFEE

KAFFEE

PERFEKT

ZUBEREITEN

Filterkaffee

Q Kaffee Uberbruhen statt pressen - der Klassiker

Filterkaffee ist nicht wegzudenken. Mehr noch:

Viele Baristas bieten vermehrt den gefilterten

Kaffee an, tassenweise aufgebruht. Was Experten jedoch
empfehlen, ist das Aufbriihen von Hand. Hierbei kommt
der klassische Keramikfilter zum Einsatz. Einen Papierfilter
einsetzen, und diesen mit heiRem Wasser befeuchten (um
ihn geschmacklich zu neutralisieren). Dann einen mittelgrob
gemahlenen Kaffee sowie nicht zu heil3es Wasser verwen-
den. Unser Tipp: Lassen Sie das Wasser nach dem Kochen
zehn Minuten ruhen, bevor Sie es verwenden.

French Press

Eine preiswerte, oft unterschatzte Zubereitungs-

art ist die French Press, auch Press-Stempelkan-

ne genannt. Diese sorgt vor allem fur einen in-
tensiven Kaffeegenuss. Da der Filter der French Press nicht
besonders feinmaschig ist, sollte der verwendete Kaffee
recht grob gemahlen sein. Wichtig ist: Lassen Sie den Kaffee
im heil3en Wasser sich erst in Ruhe setzen, und pressen Sie
erst dann den Stempel nach unten.

Herdkannchen

In Italien nicht wegzudenken, ist das Herdkann-

chen, auch Bialetti genannt. Man kennt diese

kleinen Kaffeekocher fur die Herdplatte auch
als Espresso-Kannchen - dabei sind sie fir einen richtigen
Espresso eher ungeeignet. Denn dieser benétigt wesentlich
mehr Druck, als dieses Kannchen auf dem Herd aufbringen
kann. Und die fur den Espresso unerlassliche Crema fehlt
ebenfalls (sofern man kein Gerat mit einem zusatzlichen
Crema-Ventil hat). Aber fUr einen erstklassigen, schwarzen
Kaffee ist das Herdkannchen perfekt.

Siebtrédger

Die erste Wahl fur Kaffeeliebhaber ist und bleibt
aber der Siebtrager. Diesen gibt es mit etlichen
Einstellungsmoglichkeiten und mehreren

1

Anschlissen fur den Cafébetrieb oder aber in einer kleinen
Variante fur zu Hause. Die Mdglichkeiten mit diesem Profi-
gerat sind mannigfaltig - bendtigen aber auch ein wenig
Feingefuhl, regelmaRige Pflege sowie intensives Austufteln.
Wer das in den Griff bekommt, erhalt eine perfekte Kaffee-
maschine.

lllustrationen: ihba / iStock.com

Latte Art nennt man die Kunst, den Milchschaum auf einem Kaffee — hier einem
Cappuccino - kunstvoll zu gestalten. Der Barista-Klassiker ist zweifellos das Herz.
So geht es.

Schdumen Sie Milch in einem Kénnchen auf. Halten Sie die Tasse mit dem Kaffee darin leicht
schrig in der Hand. Beginnen Sie nun, den Milchschaum ziigig mittig in den Kaffee bei einem
Winkel von etwas mehr als 90 Grad einzugief3en.

Der Milchschaum muss die Crema-Schicht des Kaffees durchbrechen und vom Tassenboden
zuriick nach oben kommen.

Die Crema wird an den Rand gedréngt und in der Mitte entsteht ein weif3er Fleck.
Halten Sie nun die Tasse gerade, und heben Sie das Milchkénnchen ein
wenig hoher, ohne den Winkel zu verédndern.

Fotos (4): Christian Verlag / Carolin Friese

B v

Gieflen Sie noch ein bisschen Milch in den weif3en A Diese Anleitung
Fleck, ziehen Sie dann aber den diinnen Schaumstrahl D’f& = stammt aus. "g.'s ol
. . q a e = -Bi
schnell durch die Mitte des Flecks. Heben Sie dabei g z groBe Kaffee
; . . =+ von Isolde Richter,
das Milchkinnchen nach oben, um das AusgiefRen zu * ¢ Max Bauer und
stoppen. Fertig ist das Milchschaum-Herz! :f" mB ﬁ{h‘ Thomas Steinke
& ses & . 57 838, (Christian Verlag,
Eie{::']g"::':.. tﬁﬁ}?ﬁz 320 Seiten, 30 Euro)
[T LT o
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ANZEIGE

MISSIONARE DES
CSPRESSONISMUS

Die Kunst zu geniel3en: Bazzar Caffé - ein Caféhaus mit eigener Rosterei
- richtet sich an Kaffee-Gourmets und Liebhaber des HeiRgetranks. Die
Betreiber vermitteln echte Lebensqualitat.

Gesellige Atmosphare, der Raum duftet
nach frischem Kaffee: Das Stammhaus
von Bazzar Caffe im Wilhelm-Marx-Haus
ist die erste Adresse fur frisch gerdsteten
Kaffee im Herzen von Dusseldorf. Hier
treffen sich Altstadt-Bummler, Touristen
sowie Anwohner und genieRen zum einen
die Kaffees des Hauses und zum anderen
die kostlich zubereiteten Speisen. Alles
begann 1996, als Mikdat Kirici seinen
Traum von gutem Kaffee in der Dusseldor-
fer Altstadt verwirklichte und Bazzar Caffe
grundete. Seither bringt er seine eigenen
Kaffee-Kreationen unter dem Label Bazzar
auf den Markt. Mittlerweile sind Bazzar-
Kaffees in vielen Cafés und Gastronomie-
betrieben im Grofliraum Dusseldorf und
auch aulBerhalb zu finden. Verschiedene
Sorten gibt's dartber hinaus auch im na-
tionalen Einzelhandel bei real oder Metro

C&C. Der Erfolg gibt Kirici recht — er hat
im Kaffee seine Passion gefunden: ,Kaffee
bedeutet fur mich Lebensqualitat. Er ist
mein personlicher Treibstoff fur den Geist
und echter Balsam fur die Seele.” Uber-
haupt stehen Nachhaltigkeit und Qualitat
bei ihm ganz oben auf der Liste. Damit
die stimmt, schaut man bei Bazzar Caffe

Uber den Tellerrand hinaus: Nur Plantagen

in 6kologisch wertvollen Anbaugebieten
mit einwandfreier Boden- und Wasser-
beschaffenheit durfen die Dusseldorfer
beliefern. Es sind kleine Plantagen, die zu
fairen Bedingungen ihren Kaffee anbauen.
So kommt jeder einzelne Sack in bester
GuUte zur Bazzar-Rosterei in Neuss - die
Sie auch besuchen durfen! Auf Anfrage
werden fur Gruppen kleine Kaffeesemina-
re abgehalten. Naturlich inklusive Probe-
rostung und Verkostung.

www.bazzar.de

Bazzar Caffé Stammhaus
Heinrich-Heine-Allee 53
40213 DUsseldorf
Montag bis Samstag
8:00 Uhr bis 23:00 Uhr
sonntag

10:00 Uhr bis 23:00 Uhr
0211-322445

Bazzar Rosterei
Hansastr. 14B

41460 Neuss

Montag bis Freitag
9:30 Uhr bis 17:30 Uhr
0211-50669640

appetizer-magazin.de 19



Was diese alte Wurzel so alles
bewirken kann? Lassen Sie sich von
unseren zehn Fakten rund um die
Heilpflanze Ingwer tGberraschen. .




<% %Y 1. HERKUNFT

-
'\ Der Ingwer stammt urspringlich aus Asien =

und ist weit Gber 4000 Jahre alt. Durch den
% Seehandel gelangte die Wurzel spater von
Sudasien nach Europa, wo sie mittlerweile n
in jedem Supermarkt erhaltlich ist. | 2. STARKT DIE GESUNDHEIT
- Das uralte Gewachs steckt voller Vitamine und Mi-
neralstoffe, wie Magnesium, Eisen und Kalium, die
Erkaltungen vorbeugen kénnen. Au3erdem ent-
halt Ingwer den Scharfstoff Gingerol, dem eine an-
tibakterielle und entziindungshemmende Eigen-
. schaft nachgesagt wird. Besonders hilfreich ist der
3. RANK UND Genuss von Ingwertee. Er warmt den Korper von
SCHLANK . innen und liefert wichtige Stoffe zur Starkung des
Die Einnahme von . Immunsystems. Zudem ist er schweiBtreibend,
Ingwer regt un- =+ was bei einer Erkaltung guttut.
\ seren gesamten = A g o s i N
Stoffwechsel an e o h
Ji und kann so beim
Abnehmen helfen.
. Zudem hater eine
verdauungsfordern-
de und entschlackende
Wirkung.

Wie bei den meisten Friichten und Pflanzen
stecken auch beim Ingwer die wertvollen In-
haltsstoffe in der Schale. Deshalb wird sogar
empfohlen, diese stets mitzuverwenden. Am
besten also den Ingwer raspeln oder fur ei-
nen Tee ein Stlick samt Schale mit heilRem
Wasser aufgieBen.

e A
6. QUALITATS-CHECK

Frischen und hochwertigen Ingwer erkennt man
grane zum Einsatz, sondern hilft auch bei Erbre- : 2 meist schon von auf3en. Seine Schale sollte matt
elkeit auf Reisen, ob auf See oder im Flieger. glanzen und nicht bereits vertrocknet sein. Ein
weiteres Merkmal ist das nicht allzu faserige,
aber saftig-gelbe Fruchtfleisch im Inneren.

—————
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10 FAKTEN ZU INGWER

Diesen gesunden Muntermacher zaubern
Sie in nur wenigen Minuten und ohne viel
Aufwand auf Ihren Tisch.

Zutaten fiir ein Glas

1-2 diinne Scheiben Ingwer

1TL Zimt

Vom Ingwer, je nach eigenem Ge-
schmack, ein paar diinne Scheiben
abschneiden.

1grofle  Handvoll Babyspinat

150ml  Wasser ' Diese dann mit dem Spinat, Wasser und
Y - Zimt in einen Mixer geben. Alle Zutaten
gut verriihren.

etwas Basilikum

Den Smoothie in Glaser fiillen und mit

Schwierigkeit: einfach 1 [ r y
ein paar Basilikumblattern garnieren.

Vorbereiten: 2 Minuten

Kekse mal

anders? In die-

sem Rezept verraten wir IThnen, wie sich

das herrliche Aroma von Ingwer und frisch geba-
ckenen Pliitzchen vereinbaren lisst.

Zutaten fiir ein Blech
300 g Dinkelmehl

200 g brauner Zucker
1 Ei

Zuerst den Ingwer schilen und sehr fein reiben.

758 Butter Nun den geriebenen Ingwer mit Butter, Ei, Aroma und Zucker in den
50 g frisch geriebener Ingwer Mixer geben und schaumig schlagen.

1Prise  Salz Danach das Mehl und Backpulver unter die Masse kneten. Den Teig

1Pkg. Aroma (Zitronenzucker) dann zu einer Kugel formen und 30 Minuten lang kalt stellen.

b e Spéter den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und die

200 g Puderzucker Kekse ausstechen. Diese auf ein mit Backpapier bedecktes Backblech
legen und im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen ca. 7-8 Minuten
lang backen.

Schwierigkeit: moderat
Vorbereiten: 15 Minuten

Garen: 8 Mini Zum Schluss auf die Pldtzchen etwas Puderzucker sieben.
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Fotos: id-art, fotogal/iStock.com, Designed by dashu83/Freepil

7. SCHWESTERLEIN

Die Kurkuma, auch gelber Ing-
wer genannt, gehort zur Fami-
lie der Ingwergewachse. lhre
Wurzel sieht dem Ingwer sehr
ahnlich, ihr Fruchtfleisch hat
allerdings eine intensivere Far-
bung als die des herkémmli-
chen Ingwers. Trotz der engen
Verwandtschaft zum Ingwer
besitzt Kurkuma nicht dessen Scharfe, sondern
ist eher mild-wdirzig und bitter im Geschmack.

8. DIE KOMBI MACHT'S

Ingwer und Knoblauch erganzen sich per-
fekt. Zum einen mildert Ingwer
den unangenehmen Ge-
ruch von Knoblauch ab.

Zum anderen halten sich
die beiden Knollen auf-

grund ihrer antioxi-
dativen Wirkung bei
gemeinsamer

Lagerung lan- "
ger frisch. ﬁ g W

._ 9. MIT VORSICHT ZU GENIESSEN

" Ingwer wird nicht ptirfisch; sondernr auch getrocknet.und
gemahlen verzehrt. Beim, ieh derWlirzel gnfsteht ays
dem Inhaltsstoff Gingerol#ias nochischarfere*Shogaol, wes-
halb man Ingwerpulvef nur.in Malen gefiieRen sollte.

- -“ ¥ . ) s - . e

10. SCHARFE SACHE

Zwar gedeihen die aromatischsten Ingwersorten in der
urspringlichen Herkunftsregion Stidasien, aber beson-
ders intensiv im Geschmack ist der Westafrika-Ingwer. Von
dort kommen die scharfsten Knollen, die vor allem beim
Wurzen von Sof3en und Suppen ihre Verwendung finden.

GINA LOCKT
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Trefit einen Gin, der in seiner Art einzrigartig ist
www.gin-a.com

GEWURZE & DELIKATESSEN

KO-Galerie Diisseldorf

FON (0211) 86 06 16 60
MAIL duesseldorf@violas.de
WEB duesseldorf.violas.de

Japanisches Restaurant

T STAGAS

Kaiserswerther Markt 37 | 40489 Diisseldorf
www.4seasonskaiserswerth.de
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 DAS PERFEKTE STEAK

Steaks sind ein Klassiker
in der Kiiche und das mit
gutem Grund: Das Fleisch
ist saftig, wirzig und hat
meistens ein tolles Rost-
aroma. Zudem kommen
nur die besten Stucke
vom Rind in den Handel.
Aber was macht das
perfekte Steak aus?

Wie bereitet man es

zu? Wir haben die
Antworten!

Foto: karandaev/iStock.com



Foto: jojoo64/iStock.com, lllustration: Selected by freepik

lles beginnt auf der Weide: Ent-

scheidende Kriterien fur die

Fleischqualitat sind die Auf-
zucht, Haltung und Pflege des Tieres.
Das Fleisch schmeckt einfach besser,
wenn die Rinder zwolf Monate im Jahr
auf grinen Wiesen stehen und sich
zumindest im Sommer ausschliel3-
lich von frischem Gras ernahren. Aber
auch die Schlachtung ist wichtig: Die
Tiere sollten maglichst stressfrei ge-
schlachtet werden. Das findet im bes-
ten Fall direkt auf der Weide statt oder
in einer hellen (aber nicht zu grellen)
und trittsicheren Umgebung bei mog-
lichst wenig Larm. Fleisch von Tieren,
die massenhaft in einer sterilen Halle
abgefertigt wurden, merkt man den
Stress an: Seine Muskelfasern sind
voll mit den Hormonen Adrenalin und
Noradrenalin. Die Stresshormone sor-
gen eigentlich dafur, dass die in den
Muskelzellen gespeicherte Glukose in
Energie umgewandelt wird. Ist das Tier
geschlachtet, kann es die Energie logi-
scherweise nicht mehr verbrauchen.

»

DAS PERFEKTE STEAK

KEVIN KUSTERS

Inhaber von Markthandel Kiisters

Das perfekte Steak stellt héchste Anforde-
rungen an die Fleischware. Wie Sie die

beim Einkaufen erkennen kénnen, weil3 Ke-
vin Kisters vom Fleisch- und Geflugelspezialisten
Markthandel Kusters.

Was ist ausschlaggebend fiir gutes Fleisch?
Hochwertiges Fleisch ergibt sich grundsdtzlich aus verschiedenen, wichti-
gen Faktoren: Rasse, Geschlecht, Alter, aber auch Haltung und Schlach-
tung. All diese Punkte sind wichtig - hier sollte man nicht sparen.

Was genau ist dabei so wichtig?

Setzt man bei der Aufzucht kein hochwertiges Futter ein, leidet die
Fleischqualitat. Minderwertiges Futter und eine kurze Mastzeit fihren zu
niedriger Qualitét und einem schlechteren Geschmack. Artgerechte Hal-
tung und Fdtterung mussen immer an erster Stelle stehen.

Welche offensichtlichen Merkmale hat hochwertiges und
frisches Rindfleisch?

Man sollte beim Kauf darauf achten, dass die Steaks nicht zu wdsserig
aussehen. Viel Saft, der um die Fleischstticke liegt, kann ein Hinweis auf
eine kurze Mastzeit sein. Erst mit der Zeit lagert sich das Fett in den Mus-
keln ab - der Saft wird festgehalten. Diese Fettablagerung ist dann die
Marmorierung, die wir im Steak haben mdchten.

Wieso sind marmorierte Steaks so begehrt?

Die Marmorierung ist ausschlaggebend fiir den Geschmack! Fett sorgt
[fiir ein intensives Aroma, da es ein Geschmackstréger ist. Dartiber hin-
aus machen die feinen Fettéiderchen das Steak saftig und zart. Aber auch
ein krdftiger Fettrand - wie etwa beim Roastbeef - hdlt das Fleisch beim
Braten saftig und schitzt vor dem Austrocknen.

l JumSchliissel

HAUSBRAUEREI SEIT 1850 | DUSSELDORF-ALTSTADT
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g SCHRITT FUR SCHRITT

I fVo«bleM

Das perfekte Steak beginnt bei der Auswahl:
Das Stuck FIeilsch sollte gut marmoriert
s und am besten 2 bis 4 Zentime- |

s ter dick sein. Nehmen Sie -
es eine Stunde vor dem = E
' _Garen aus dem Kiihl- Lo —

“'schrank, und wiirzen Sy
'/« Sie es eine halbe

{ Stunde vorher mit

|| etwas Salz.

3 Aufyden
WPunkt goren

Je nach Geschmack ser-
viert man das Steak

rare, medium-rare, >
medium oder well

done. Daflr sollte das
Steak entsprechend
langer gebraten werden.
Wenn das Stlick besonders
dick ist, sollte man esin '
Alufolie einwickeln und im
Ofen auf den Punkt garen.

Der O.F.B. von Otto Wilde ist ein Ofen, der bis zu 900 Grad Celsius heif
wird. Darin gelingen Steaks genauso gut wie eine knusprige Pizza.

|
1
4
2, Hed3 anbraten
Fur den optimalen Geschmack sollter
zunachst auf héchstmoglich
| braten oder angrille
das Steak nach
ten einmal mi
Nehmen Sie
. Die Loche
das gute

il
Sie das Steak
er Hitze an-
1. Wenden Sie
bis 4 Minu-
t einer Zange.
keine Gabel:
entsaften
Stlck.

% Rulin lacon

wwt:elwwrm

. Wenn der gewinschte '
i Garpunkt erreicht ist,

| nehmen
| 5 Minute

zum einen

ren nicht z

AUF EINEN

BLICK: DIE KERN-

TEMPERATUREN
Rare: ca. 50 Grad

Medium Rare: ca. 52 Grad

Medium: ca. 58 Grad
Well done: ca. 62 Grad

Sie das Steak

. vom Feuer. Lassen Sie *
es danach noch etwa

ruhen, bevor

Sie es gegen die Fasern
anschneiden. So setzt sich

Jer Fleischsaft

. gut ab und [auft zum ande-

ﬁhnell aus.
.\. ¥

Fotos: Barcin; AVNphotolab; kajakiki / iStock.com
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Als Folge Ubersduert das Fleisch und
die Qualitat leidet. Das kann so weit
gehen, dass manche Zuschnitte ganz-
lich ungeniel3bar werden. Welch eine
Verschwendung! Daher ist es wichtig,
dass die Tiere zum einen gesund und
artgerecht gehalten und zum anderen
auch moglichst human und stressfrei
geschlachtet werden. Nur so erhalt
man hochwertiges, gut schmeckendes
Fleisch.

AUF DIE REIFUNG
KOMMT ES AN

Frisch vom Schlachter in die Pfanne?
Nicht so eiligl Steaks, die frisch aus
der Schlachtung kommen, sind noch
nicht geniel3bar, da das Fleisch viel
zU hart ist. Erst wahrend des an-
schlielend zwingend notigen Fleisch-
reifungsprozesses zersetzen Enzy-
me das Muskeleiweill und die Fasern
kdnnen mehr Wasser binden. Das
Fleisch wird zart. Manche Gourmets

haben sich diesen naturlichen und

DAS PERFEKTE STEAK

biologischen Prozess zunutze ge-
macht und neue Fleischreifemetho-
den entwickelt. Eine ist beispielsweise
das Dry-Aging: In diesem Prozess wer-
den die Fleischstlcke in einer speziel-
len Umgebung abgehangen. Dort reift
es Uber mehrere Wochen zu einem
echten Leckerbissen heran. Wahrend
dieser Zeit wird das in der Muskula-
tur enthaltene Glykogen zu Lactat ab-
gebaut. Dabei entsteht Adenosindi-
phosphat, was dafur sorgt, dass das
Steakfleisch langsam weicher wird. Auf
den Grill oder in die Pfanne darf das
Steak danach aber immer noch nicht:
Zunachst muss die beim Dry-Aging
entstandene ,Haut” entfernt wer-

den. Ist diese Fettschicht mit einem
Schimmel-Flaum abgetrennt, kann die
Gusseisenpfanne schon einmal auf
Temperatur gebracht werden. Achten
Sie beim Kauf darauf, dass die Steaks
mindestens 3 cm dick sind. Wer sie
besonders professionell zubereiten
mochte, kann auch zu spezieller Hard-
ware greifen. »

Dry Age ist eine
Form des Ab-
héngens, bei
dem das Fleisch
einen ldnge-
ren Zeitraum
reift. Diese
Steaks sind ge-
schmacklich
intensiver und
deutlich zarter.

Hochwertiges Fleisch aus artgerechter
Tierhaltung und professionelles
Grill-Equipment der Premium-Marken
fihren dich zum perfekten Steak.

Bei uns bekommst du beides.

¥ . Otto Wilde OFB.
OF0

Dein Steak mit Uber 900°C

zur Perfektion

Besuche uns jetzt!

... online auf www.flammkontor.de oder
in unserer grolen Verkaufsausstellung
in Meerbusch.

FLAMMKONTOR

Breite Strae 10
40670 Meerbusch
Telefon: 02159-2071

Web: www.flammkontor.de
E-Mail: info@flammkontor.de
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Hohe Rippe: Aus dem vor-
deren Rucken stammt das
Entrecote - oder die Hohe
Rippe. Auch bekannt sind
die Steaks unter dem Begriff
Ribeye. Man erkennt sie am
Knochen, der haufig noch
£ am Fleisch hangt, und an
&F der starken Marmorierung.

y

i

i

"

T

# stammen aus dem Teil, der unter
¥ dem Roastbeef liegt. Aufpassen
bei der Zubereitung: Filets werden
schnell trocken. Also viel Ol oder

§ einen Bacon-Mantel einsetzen.

JETZT WIRD'S HEISS

Je heilBer die Pfanne ist, desto besser:
Durch die Hitze bekommt das Steak
ein leckeres Rostaroma. Besonders
hohe Temperaturen erreicht man mit
spezieller Technik wie einem O.F.B.
Der Over-Fired-Broiler erreicht Tem-
peraturen von bis zu 900 Grad Cel-
sius. Zwei Gasbrenner, die oben im In-
nenraum angebracht sind, geben ihre
Hitze nach unten ab. Dort liegt das
Steak und wird so quasi turbo-geros-
tet. So ist es auRen le-
cker knusprig und innen
noch schon zart und
saftig. Der O.F.B ist er-
haltlich z. B. bei Flamm-
kontor in Meerbusch.
Dass sich Fleischpo-

ren schlieBen mussen,
damit das Fleisch nicht
trocken wird, ist Ubri-
gens ein Mythos. Es gibt
keine Poren. Das Fleisch
wird trocken, wenn es
von minderer Qualitat
ist und viel Wasser ver-
liert. Wer das Steak her-
kommlich in der Pfanne
oder auf dem Grillrost
zubereitet, sollte am
besten ein Fleisch-

28 lppelizen

oo

'*

! Filet: Feines Fleisch ohne Fett: Filets

. kraftigen Rinderrtckens be-
findet sich das Roastbeef. Die
Steaks aus diesem Teil sind
robust und werden auch ger-
; ne in dinnen Scheiben zum
=~ Buffet gereicht.

Rumpsteak: Diese Stlcke
, kommen aus dem hinteren
Teil des Rickens noch vor

der Hufte. In vielen Restau-
rants sind sie der Klassiker,
wenn man ein Steak bestellt. |
Durch den klassischen Fett-
rand hat es einen wirzigen
Geschmack.

thermometer einsetzen. Die perfekte
Kerntemperatur eines Medium-Steaks
liegt bei 55 bis 58 Grad Celsius. Der
Zeitpunkt des Wurzens ist Ubrigens
heifls umstritten: vorher, nachher oder

gar nicht? Nun, wer hochwertiges
Fleisch gekauft hat, sollte es so wenig
wie moglich wirzen. Es schmeckt ein-
fach von Natur aus gut.

Der ideale Zeitpunkt flr den
~ Einsatz von etwas Meer-
; salz ist hingegen
rund eine halbe
Stunde vor dem
Brutzeln: Auf
diese Weise l0st
sich das Salz auf

Fotos: Bartosz Luczak; milosluz; malerapaso; jakkapan21 / iStock.com;

lllustration: filo / iStock.com
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FEINKOST STUTTGEN BY OTTO GOURMET

Wer das perfekte Steak braten will, braucht ausgesuchte Zutaten.
Mitten auf dem Carlsplatz sorgt das Team von Feinkost Stuttgen flr
die nétige Beratung und naturlich hochwertiges Fleisch. Nachdem
Feinkost Stuttgen im Jahr 2017 vom Online-Fleisch-Profi Otto Gour-
met Ubernommen wurde, besteht die Méglichkeit, von der grof3en
Online-Fleischtheke unter otto-gourmet.de zu bestellen und die Be-
stellung am Stand wahrend der Offnungszeiten abzuholen. So be-
kommen Steak-Liebhaber ganz sicher ihre Ware aus Deutschland
und der Welt, wie z. B. original Kobe-Fleisch, Bisonburger oder funf
Wochen trockengereiftes German-Angus-Rindfleisch.

Carlsplatz Markstand B5 C6 (Carlstadt), 0211-326540,
feinkost-stuettgen.de

4 SEASONS IN KAISERSWERTH

Wenn Sie einmal eins der leckersten Steaks der Welt pro-

bieren wollen, dann fahren Sie ausnahmsweise nicht zu

einem der vielen Steakhauser in Dusseldorf. Besu- Kobe-Rinder sind

chen Sie stattdessen das 4Seasons in Kaiserswerth. Tiere, die ausschlieBlich

Das japanische Restaurant bietet von Zeit zu Zeit in der japanischen Region
oder auf Anfrage spezielles Wagyu-Rind an. Wagyu kobe geboren, gemastet und
heil3t Ubersetzt ,japanisches Rind“. Das Fleisch die- htet werden. Ihr Fleisch
ser Tiere wird wegen seines hohen Fettgehalts und gesc.hlac drbe Struktur und
der starken Marmorierung sehr geschatzt. Die Pro- hat eine sehr murbe ierung
fis im 4Seasons grillen es scharf an und schneiden es eine exzellente Ma.rmorl

in zarte Stlcke. So schmeckt das edle Fleisch herrlich mit ganz feinen
nussig. Alternativ als Steak oder Nigiri Sushi erhaltlich. Fettaderchen.

Kaiserswerther Markt 37 (Kaiserswerth), 0211-404061,
4seasonskaiserswerth.de

Foto: fishwork / iStock.com

Das beste Fleiseh der Stadt -sagen unsere kunden ...

il  ilvester, e fu’?:fr,
et o 1 sl 1ett 50 -
7 )dder oeler ﬁﬁ/ff b

Ob vom Rind, Schwein, Lamm. kalb oder auch saisonale
Spezialiiiten wie Gans oder Ente. warten nur darauf von
Fuch in ein Fantastisches Meni verwandell zu werden.

_ ) 40259 Dasseldorl [ 0211 -1
W g Luegallee 9| 40545 Disseldorf | 0211 - 55
e e

WWW.DIE-FLEISCHEOUTIQUE.DE | INFOEDIE-FLEISCHBOUTIQUE.DE m;‘.{ .
Pt =
el
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der Fleischoberflache auf und wird
zu einer diinnen Salzlake. Diese ent-
zieht dem Fleisch zunachst den Saft -
dringt aber anschlielend wieder in die
Fasern hinein, wenn man es vor dem
Braten eine halbe Stunde liegen Iasst!
Das Steak schmeckt so - von innen
gewdlrzt - noch intensiver.

Wichtig bei der Zubereitung: das
Fleisch nicht mehr als einmal wenden
und das auch nicht mit einer Gabel.
Nehmen Sie dafur lieber eine Zange,
damit der Saft im Steak bleibt und es
nicht austrocknet. Ob das gute Stlck
fertig ist, verrat Ihnen die Kerntempe-
== ratur, die Sie mit dem Fleischthermo-
meter messen oder per Fingerprifung
ertasten: Drucken Sie mit dem Zeige-
finger auf das Steak. Fuhlen Sie dann
Ihren Handballen, wahrend Sie Dau-
men und Mittelfinger zusammenfuh-
ren. Fuhlt er sich ahnlich fest wie das
Steak an, dann ist es medium rare.
Guten Appetit! Markus Fasse

DIE FLEISCHBOUTIQUE

Wer neben exzellenter Qualitat auch Wert auf eine gute Beratung legt,
kann auch bei der Fleischboutique vorbeischauen. Sie haben Fragen
rund ums Thema Fleisch? Kein Problem! In den Filialen an der Gruner-
stral3e und der Luegallee stehen die Geschaftsfihrer Oliver Kleine-Wei-
schede und Joanna Czaja personlich an der Theke, um Sie zum einen
mit ihren hochwertigen Waren aus Argentinien, Australien, Japan, USA
und vielen mehr zu versorgen. Zum anderen stehen sie mit Rat und
Tat zur Seite: Welcher Zuschnitt fir welches Steak? Was ist zarter - ein
Flank Steak oder ein Special Cut aus dem Bauch? Nur keine Scheu: Die
Experten der Fleischboutique helfen Ihnen gerne weiter.

Grunerstr. 40 (Dusseltal), 0211-17804552

— Luegallee 9 (Oberkassel), 0211-5578301, die-fleischboutique.de

HAUSBRAUEREI ZUM SCHLUSSEL

Im Stammbhaus in der Dusseldorfer Hausbrauerei Zum Schlus-
sel gibt's eine ganz besondere Art von Fleisch: ein saftiges
Stick vom Treberbullen! Diese Rinder der Rasse Limousin be-
zieht die Brauerei aus Viersen. Der Clou: Die Tiere werden mit
Biertreber geflittert. Der fallt als fester Ruckstand des Malzes
bei der Herstellung von Original Schltssel an. Fur die Rinder
ist Biertreber ein gehaltvolles und gesundes Futtermittel, das
den Geschmack des Fleisches verstarkt. Serviert wird der Bra-
ten in einer kraftigen Bratensof3e mit Malzmohrchen und Kar-
toffelgratin. Dazu dann am besten ein Glas Original Schlussel!

Bolkerstr. 41-47 (Altstadt), 0211-8289550, zumschluessel.de

Foto: tbralnina / iStock.com
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Dreimal die Woche
steht der Markt-
handel Kusters mit
seinem Stand auf
dem Ratinger Markt,
und neuerdings auch
taglich auf dem Carls-
platz. Egal, welches
Fleisch Sie bendtigen
- der Familienbetrieb

Von Geflugel bis Rind: Die Auswahl an
regionalen und Uberregionalen Pro-
dukten, die der Fleischexperte Kus-
ters anbietet, ist enorm. Neben Ge-
fligel und Eiern, die groBtenteils aus
der Heimat des Familienbetriebs, dem
Munsterland, kommen, gibt es auch
hochwertige Importware wie etwa
Schwarzfeder- und Mais-Hahnchen.
Direkt aus Frankreich erhalt
KuUsters auch das ausschlief3-
lich mit Mais oder Buchwei-
zen gefutterte Bressehuhn aus
der Freilandhaltung. Dane-
ben gibt es beim Fleisch-Fach-
mann naturlich auch Rind,
Kalb, Schwein, Lamm, Wild und
diverse Exoten wie Zebra oder
Bison. Die drei Grundprinzi-
pien bei Kusters sind:

1. Top-Qualitat: Dafur verburgen sich
Inhaber Kevin Kisters und sein Team.

2. Artgerechte Tierhaltung: Alle
Zulieferer werden von Kevin Kus-
ters selbst gepruft. Viele angebotene
Fleischsorten tragen zudem Bio-Zer-
tifikate.

3. Egal, welches Fleisch oder Stiick
Sie wollen: Sollte etwas in der grol3en
Auswahl fehlen, dann besorgt Markt-
handel KUsters den gewunschten Zu-
schnitt fur Sie.

Angefangen hat alles in den 1950er
Jahren mit einer eigenen Geflugel-
zucht. Doch dann hat sich die Familie
KUsters auf den Handel spezialisiert.
Besonders wichtig war und ist hierbei
die enge Zusammenarbeit mit erst-

klassigen Fleischlieferanten. Heute ist
der Markthandel Kusters nicht nur im
MUnsterland, sondern auch im Rhein-
land und im Ruhrgebiet aktiv - und bie-
tet weit mehr als nur Geflugel an: Kevin
KUsters (27) fuhrt das Familienunter-
nehmen in der vierten Generation.
Schon seit er 14 ist, fahrt er mit auf die
Wochenmarkte. Heute besucht er von
den etwa 20 Wochenmarkten acht wei-
terhin personlich. ,Mir ist der Kontakt
zu den Menschen sehr wichtig”, erklart
KUsters. ,Nur so kann ich personlich
erfahren, was der Kunde wiinscht und
was ich verbessern kann.”

ANZEIGE

IN IHRER UMGEBUNG

Inhaber Kevin Kusters hat eine groRe
Verbundenheit sowohl zu Dusseldorf
als auch zu Ratingen, denn in beiden
Stadten hat er jeweils zwei Jahre lang
gelebt. Deshalb ist es fur ihn wichtig,
seine Produkte auch hier anzubieten. An
drei Tagen in der Woche steht er selbst
mit einem Wagen auf dem Ratinger
Markt. Und seit Mitte des Jahres hat er
auch einen Stand auf dem Dusseldorfer
Carlsplatz: Hier hat bereits ein anderer
Fleischhandler Gber mehrere Generatio-
nen seine Produkte angeboten. Doch da
dieser keinen Nachfolger fand, fragte er
Kusters. Der Fleischprofi Ubernahm den
Stand sofort - und baute ihn erfolgreich
aus.

Carlsplatz, Stand C7: Montag bis Samstag,
jeweils 8-18 Uhr (samstags bis 16 Uhr)

Ratingen, Marktplatz: Dienstag, Donners-
tag und Samstag, jeweils 8-14 Uhr

7 EsouiTE MUESCHESEnALTATES
P iU SO F LD L
HVEAnS

Dt FaEnaEscnisrt rim Fupsce & GErLloiuoouss LT

gefluegelspezialist-kuesters.de
facebook.com/gefluegelspezialistkuesters
info@gefluegelspezialist-kuesters.de
0151-43125578
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NUSSE UND KERNE

Nusse und Kerne gibt es
unzahlige, beides lasst sich
vielseitig und abwechs-
lungsreich zubereiten. Es
ist fur jeden etwas dabei!
Wir verraten lhnen leckere
Rezepte und spannende
Kombinationen.

e 7 %
P ET 1 ’—:gr-e

TIPP

Der Pekannussbaum
ist in Texas der
Staatsbaum” und hat
seit 1996 sogar seinen
eigenen Feiertag in
den USA.




chon die alten ROmer wussten,
S was gut ist: Sie warfen an Hoch-

zeiten Mandeln auf das Braut-
paar, da die Kerne Gluck, Fruchtbar-
keit und Wohlstand symbolisierten.
Doch nicht nur zu festlichen Gele-
genheiten kommen Nusse oder Ker-
ne zum Einsatz: Vom Mittelalter bis
gegen Ende des 19. Jahrhunderts
war zum Beispiel in den Bergregio-
nen Stdeuropas die Esskastanie ein
Hauptnahrungsmittel der Landbe-
volkerung. Und auch andere Hulsen-
frichte waren damals ein wichtiger
Bestandteil der Ernahrung und sind
es bis heute.

VIELSEITIG VERWENDBAR

Nusse und Kerne beispielsweise
passen wunderbar in Muslis, Back-
waren, Salate und Gemusegerich-

Erdnussol
naturbelassene Erdniisse
Chilischote

2 Knoblauchzehen

je1% TL Salz, Zucker

etwas Sesamol

k)

r J_ g
Stock.com, Designed by dashu83/Freepik

o

loo

einfach
5 Minuten
6 Minuten

F il

NUSSE UND KERNE

te. Eine Handvoll Kurbiskerne Gber
die Brotchen gestreut verleihen ih-
nen nach dem Backen ein herrliches
Réstaroma. Aber auch hier zahlt
noch ein anderer Nutzen als nur der
geschmackliche: Sie enthalten sehr
gesunde Stoffe wie Vitamine, Ballast-
stoffe, Mineralien und ungesattig-

te Fettsauren. Zum Beispiel steckt in
100 Gramm Sonnenblumenkernen
mehr Eiweif3 als in 100 Gramm
Steak. Auch interessant: Das

in den Nussen enthaltene

Omega 3 hat eine positive

Wirkung auf den mensch- ¥
lichen Korper. Eine aus- '
reichende tagliche Auf-

nahme der Fettsauren

wirkt sich positiv auf -
das Herz-Kreislauf-Sys-
tem aus. Genug der
grauen Theorie: NUsse

oder Kerne sollen schlieBlich haupt-
sachlich schmecken. Also, probie-
ren Sie es aus: Wir haben fur Sie
schmackhafte Rezepte ausgewahlt.
Jil Wermelskirchen

.......................................

Gerostete Erdniisse gibt es iiberall zu kaufen.
Doch wie wiire es, sie selbst zu rosten und mit
Chili zu verfeinern? Wie diese leckere Variante
funktioniert, zeigen wir Ihnen hier:

Wok bei hohen Temperaturen erhitzen und

in2TL und etwas 3-4 Minuten goldbraun braten.
Eine frische fein hacken und die pressen.
Chilischote, Knoblauchzehen und
1-2 Minuten unter Rithren anbraten.

zugeben und weitere

Mischung mit bestreuen und gut umriihren.

Die Erdniisse aus dem Wok nehmen und

abkiihlen lassen. Zum Servieren in Schalen geben.

........................................................................



NUSSE UND KERNE

Haselniisse

Vanilleschote

Kakaopulver

Abors i Einen siiffen Aufstrich fiirs Brot selber zu machen ist gar nicht
Agavendicksaft schwer, und dazu ist er auch noch viel gesiinder als einer aus dem
Supermarkt. Und so geht es:

neutrales Ol

Milch

bei mittlerer Hitze fiir 5-10 Minuten goldig résten und danach
Salz in einem Papiertuch abkiihlen lassen.

Schalen abreiben und Niisse grob hacken.

einfach

’ ’ ’ 3

25 Minuten fligen und alles zu einer cremigen Masse piirieren
5-10 Minuten
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Die Mischung von Dinkel und Sonnenblumenker-
nen passt perfekt zu jedem Friihstiick. Versuchen Sie
es selbst und probieren Sie dieses leckere Rezept aus.
Der Teig sollte 5-7 Stunden aufgehen.

A , und mit einem
Knethaken vermischen.

Natursauerteig

Dinkelmehl 1050 nach und nach der Mischung hinzufiigen.

Sonnenblumenkerne

Den Teig in einer Form abgedeckt fiir 5-7 Stunden gehen lassen
Salz (Das Volumen sollte sich verdoppelt haben).

lauwarmes Wasser
Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Brot mit Wasser einspriihen und bei
200 Grad 30 Minuten backen.
moderat
25 Minuten Das Brot erneut besprithen und weitere
55 Minuten 25 Minuten bei 180 Grad backen.




Pesto auf dem Brot oder zu Nudeln: Die Paste ist vielfiiltig

1Bund  Rucola Y ) ;
einsetzbar. Wir zeigen Ihnen ein leckeres, aber auch gesundes

08 inalienischer S, Rezept, das sich vom allbekannten griinen Pesto absetzt.

(Parmigiano/Pecorino)

35¢g Walnusskerne waschen und trockenschleudern.
% fein reiben, zerreiben und
4EL Olivenol fein wiirfeln.
1Stiick Ingwer
: Hartkdse, Walnusskerne und Ingwer mit 50 g des Rucola
i Zitrone sowie bis zur gewiinschten Konsistenz zerhacken.

Pfeffer, Salz
Eine halbe abreiben.

einfach
20 Minuten Mischung mit ; ; und dem Abrieb der Zitrone
0 Minuten abschmecken und mit Brot oder Spaghetti servieren.

; KAFFEESCHMIEDLE
W PRIVATROSTEREI 7;% o VZ’er

N BlTTE Ster, hochwertiger Kaffee
ElHEH MO N\E“T ‘ — | « Kaffeeschul ungen iil_‘enct);p“a,vner:telz%eArtr:osT)eh' re
T » Gemiitliches Caféladt zum Verweilen ein

Wir messen gerade noch
Ihren Anzeigenplatz aus.

.
- Hochwertiges und
emotionales Werbeumfeld!

Lange Verweildauer!

wmoee | PhOtobIldbaNd.de

Belsenstr. 11 in Oberkassel www.kaffeeschmiede.de

Uberzeugt? Dann los!

etzt werben und : ; ;
J . Die neueste Fotokunst in Buchform — angesehen und rezensiert
Rabatte kassieren.

Rufen 5ie uns an!

0211971740 44
appetizer-magazin.de/werben

nidmeen .

appetizer-magazin.de 35
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. Macarons bestehen zum groRten Teil aus Mandelmehl. Das
—— sind im Grunde blanchierte, gchalte und gemahlene Man-

I<reatlonen deln. Mit Puderzucker und geschlagenem Eiweil3 entstehen
dann die wunderbaren Macaron-Hauben, vereinfacht gespro-
kann? Kathrin Ertl stellt in ihrem Kochbuch . Niisse chen. Macaron-Béackerin Caroﬁ GruB hat dieses Handwerk
und Kerne” allerlei kostliche Rezepte mit Walnuss, pertektionierc Ly d.em Seba s npch nussigeren
Pistazie und Co. vor (z. B. auf hugendubel.de fir Geschmack zu verleihen, vermischt sie ihren Macaron-Teig
12.99 £ h"'I lich 'V i Pek C ’ kes bi mit gemahlenen Haselniissen. Aber auch andere, kreative

’ uro erhaltlich). Von Pekannuss-Cupcakes bis Abwechslungen hat sie im Program g .

zu einem Kohlrabi-Apfelsalat mit Walnuss-Topping
ist fir jeden Geschmack etwas dabei.

Foto: Verlag

Wissen Sie, was man mit NUssen alles zaubern

b-Sppiesst

Wuéwav

Mal eine etwas andere Art von Schaschlik-SpiefSen: Hiihner-
: . fleisch kombiniert mit Walniissen. Dieses Rezept sollte jeder
Hithnerfleisch Grill-Liebhaber ausprobiert haben.

Friihlingszwiebeln

Zerhacken Sie die , zerkleinern Sie die
2 Knoblauchzehen und zerdriicken Sie die

50¢g Walniisse Alles mit dem O! und zu einer Masse vermengen.
2EL Walnussol

i : Schneiden Sie das in Stiicke und reiben Sie sie mit
Saft einer halben Zitrone B leT Marinade cin.

Pfeffer, Salz
4 SpiefRe

Das Fleisch muss jetzt ca. 30 Minuten in der Marinade ziehen.

Wer das Fleisch nicht grillen mochte, kann es auch im Backofen

garen. Vorher aber kurz in der Pfanne anbraten.
moderat

60 Minuten Die Fleischstiicke aufspiefRen und grillen.
10-15 Minuten

Fotos: Lauri Patterson/iStock.com, Designed by Freepik




USSE UND KERNE

Snack-Spender

Wenn Sie sich manchmal auch davor scheuen, in eine Knabberschale

zu greifen, ist der Snackspender Verso von Carl Mertens genau das

Richtige fur Sie (erhaltlich bei carl-mertens-shop.com flr etwa 40

Euro). Er verspricht, eine viel appetitlichere und hygienischere Vari-
ante zu sein und sieht dazu auch noch gut aus. Der Snackspender
besteht aus spulmaschinenfestem mattiertem/poliertem Edelstahl,
auf dem man keine Fingerabdrticke hinterlasst. Inklusive praktischer

Einfullhilfe fur NUsse und Kerne.

Foto: Hersteller

Olpresse

Die elektrische Olpresse von Rommels- Nussknacker
bacher (erhaltlich bei amazon.de fur etwa

330 Euro) ist ein toller Haushaltshelfer!
Im Kaltpress-Verfahren presst dieses
Gerat aus jedem Kern das Ol heraus. Bei
diesem besonders schonenden Verfahren
bleiben wichtige Vitamine und Mineral-
stoffe der Niisse und Kerne erhalten. Die
Olpresse ist zwar nicht fir Friichte (z. B.
Oliven) geeignet, aber daftr fur beson-
ders harte und kleinkérnige Saaten.

Der Nussknacker Naomi
von Take2 (erhaltlich bei
Coolinarium.de fur etwa 20
Euro) ist eine sehr praktische
Alternative zu den bereits be-
kannten Nussknackern. Er besteht
aus einer Edelstahlschale und einer Spiralfeder,
die auch das Herumfliegen von Schalensplittern
vermeidet. Ideal zu gebrauchen fir Walnusse,
Haselnlsse und Mandeln. Eine etwas moderne-
re Art des Nussknackers in attraktiver Optik.
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Giuseppe Saitta steht fir erstklassige Gastronomie

und Gastronomehr. Ein einzigartiges Genuss Erleb-

nis italienischer Lebensart fiir Feinschmecker und
o Weinschmecker.

9 Und Giuseppe Saitta bietet noch viel mehr: Wein-,
GASTRONOMIE & GASTRONOMEHR Spirituosen- und Spezialitaten Handel, Wein-Proben
und -Galas, Charity- Events, Wein- und Gourmet-
Reisen und einen exklusiven Catering-Service.

Und mit dem Prasent-Service von Saitta kénnen Sie
auch Ihre Freunde und Bekannte mit diesem Genuss
verwohnen. Hier findet sich fir jede Gelegenheit das
passende Geschenk.

LA DOLCE VITA MIT

ERLEBEN SIE ITALIENISCHE GASTFREUNDSCHAFT BEI GIUSEPPE SAITTA
TT7 ~ SALUMERIA SAITTA OSTERIA SAITTA PIAZZA SAITTA VAVELOCE DUE
G' Ve EPP E {A' A ¢ Barbarossaplatz2  Alt Niederkassel 32 Barbarossaplatz 3 Rethelstrape 143

40545 Diisseldorf 40547 Diisseldorf 40545 Diisseldorf 40237 Dusseldorf
Tel. 0211-55 27 11 Tel. 0211-574934 Tel. 0211-1715191 Tel- 0211-6416 35 37

SAITTA Gastronomie und Gastronomehr finden Sie in Diisseldorf-Oberkassel
am Barbarossaplatz, in Diisseldorf-Niederkassel am Nussbaum und an lhrem PC:

www.saitta.de | www.vavelocedue.de



TERPUNSCHE
\._ ‘\f

J]

Der Winter ist meistens
grau und langweilig, da
sollte ein warmendes
Getrank doch wenigs-
tens abwechslungs-
reich und interessant
sein. Wir stellen IThnen
Winter-Drinks vor, die
mehr sind als Gluhwein
und heilRe Schokolade.
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WINTERPUNSCHE

s ist kalt und ungemutlich. Jeder
Eléuft mit Schal, Mutze und Hand-

schuhen durch die StraBen und hofft
auf eine nicht ganz so eisige und regneri-
sche vierte Jahreszeit. Viele DUusseldorfer
freuen sich auf ein gemutliches Beisam-
mensein mit einem klassischen Win-
tergetrank an den beliebten Spots der
Stadt. Ob Feuerzangenbowle, Glihwein
oder eine heil3e Schokolade: Dort ist fur
jeden etwas dabei und versuf3t einem
die kalten Monate. Doch neben den Klas-
sikern gibt es auch vielseitige Exoten.

STARKER STAR AUS INDIEN

Mittlerweile setzt sich der Masala Chai,
kurz Chai, auch in Deutschland durch.
Das indische Nationalgetrank besteht
aus schwarzem Tee, Milch, Zucker oder
4 Honig und verschiedenen Gewtrzen

(z. B. Zimt, Ingwer oder Sternanis). Au-
Berdem ist der Drink sehr abwechs-
lungsreich, da er als Tee oder auch mit

.......................................................

Milch als Latte getrunken werden kann.
Daruber hinaus passt das indische Ge-
trank super in Desserts. Chai steigert das
Wohlbefinden und stimuliert dank sei-
nes Koffeingehalts sowohl kdrperlich als
auch geistig.

WIRKLICH WOHLTUENDE
WIRKUNG

Honigmilch mit Ingwer, marokkani-
scher Minztee oder auch Vitamintee
helfen dank einiger Gewtrze ebenfalls
dabei, die kalte Jahreszeit ohne nervi-

ge Krankheiten zu geniel3en. So lindert
zum Beispiel Anis Verdauungsbeschwer-
den durch das enthaltene atherische Ol.
Wer jedoch lieber auf Schokolade oder
Punsch zurtckgreift, kann sich die kalte
Winterzeit auch mit Sambucaschokolade
oder Marzipanpunsch verstfen. Diese
und andere Rezepte stellen wir auf den
nachsten Seiten vor. Da kann der Winter
noch so Usselig sein.  Jil Wermelskirchen

.....

In Indien wird Chai zu jeder Tageszeit getrunken. Die
Mischung aus schwarzem Tee, Milch, Zucker und ver-
schiedenen Gewiirzen verleiht ihm seinen wunderba-

: ren Geschmack. Somit ist er also fast schon ein Muss

. fiir jeden Teeliebhaber. Anstatt schnode Teebeutel fiir

. den Chai-Latte zu verwenden kann man ihn auch
selbst herstellen. Und so funktioniert es:

A Stangen Zimt
2 Sternanis, Nelken

2TL  Fenchel, ganzer Kardamom

den kurz in der Pfanne rosten.

2cm  Ingwer

Wasser hinzugeben und fiir 2 Minuten kochen

500 ml Wasser lassen.

2 EL
4 EL
500 ml Milch

L -

gehidufter schwarzer Tee Den 15 L.

Honig und alles fiir weitere 4 Minuten ziehen lassen.

Den Tee abgiefien und die heifde

. aufschidumen.
einfach

10 Minuten
6 Minuten

Ein Glas zur Halfte mit Tee fiillen und den Milch-
schaum dazugeben.

...............................................................................................................

LN A




.............................

Manche schiitzen sich vor einer Erkiltung

mit einer heiflen Zitrone. Dieser Vitamin-
tee bietet allerdings eine leckere Alternative, die
auch noch vielseitig abgewandelt werden kann.

und die . :
1L Wasser mit dem kochen- e 4 i

3 EL Rooibosteeblatter den Wasser iibergiefien und fiir f=—. \)

4EL fliissiger HOMIG 10 Minuten ziehen lassen. £ el
1 Zimtstange, Vanilleschote, Die schilen (samtlich R

Orange weifde Haut muss entfernt wer- HLEE

1 - den) und aus den Trennh&duten :
2 Kapseln Sternanis l6setl
4TL Zit ft
itronensa 5 TL
Granatapfelkerne und in

jeweils ein Glas geben.
einfach
5 Minuten Tee durch ein Sieb in die Glaser fiillen.

10 Minuten

...............................................................................................................

........................................................

Eine ausgefallene Alternative zu einer normalen
heiflen Schokolade! Die Sambucaschokolade wird
mit Espressopulver und Sambuca verfeinert. Und
so konnen Sie dieses Heiflgetrink auch zu Hause
geniefSen:

Das mit 100 ml kalter verriihren

und die restliche Milch aufkochen.

40g ungesiifites Kakaopulver

otos: Dimitris66; eyewave / iStock.com, Hintergrundbild: designed by Freepik

,d
600 ml Milch "
angeriihrten :
50¢g Zucker das
2EL  losliches Espressopulver R cchackie
unter
100g  gehackte Schokolade die Milch rithren und
(70 % Kakaogehalt) erneut erhitzen.
4EL  Sambuca Die heif3e Schokolade
] zum Schluss mit
e1.nfach abschmecken.
5 Minuten

10 Minuten

..........................................................................



WINTERPUNSCHE

Hot Chocolate
Chai-Mix
In der kalten Jahreszeit kann es gar nicht genug
Abwechslung in Sachen HeiRgetranke geben: Der
Hot Chocolate Chai-Mix der Wirzbar beispielswei-
se besteht aus Kakaobohnensplittern, Kardamom,
Muskatnuss, schwarzem Pfeffer und geschroteten
Chillis, die machen ihn zu einem herrlich winterlichen
' Genuss. Der aromatische Gewdlrztee ist in der Wiirz-
o0 . o0 bar in Dusseldorf Oberkassel fur 4,90 Euro (50 Gramm)
GthWElIlgEWUI‘ZE erhaltlich. Die Zubereitung ist ganz einfach: Bringen Sie
flr zwei Portionen 400 ml| Wasser
zum Kochen. AnschlieBend 2 TL
Schwarztee (Ziehzeit: 3 Minu-
ten) in einen Teefilter und
2 TL Hot Chocolate Chai-
Mix (Ziehzeit: 7 Minu-
ten) in einen weiteren
Teefilter dazugeben
und mit dem Was-
- ser aufbrihen. Am
Ende mit etwas
Ahornsirup und
geschaumter
Milch anrichten.

sl e e "

Winterzeit ist Gluhweinzeit. Wer sein
HeilRgetrank einmal etwas abwechs-
lungsreicher gestalten mochte,
kann zu zwei speziellen Gewtirzen
von Viola's (violas.de) greifen: So-
wohl fur Rot- als auch fir WeiBwein
bietet das Unternehmen jeweils

ein Punsch & Gluhweingewdrz

an. Allen, die von Anfang an den
perfekten Gluhwein zubereiten
mochten, sei das Set empfoh-

len: FUr nur 6,80 Euro gibt's zum
Gewdurz gleich den passenden
Rotwein Sangiovese dazu. Die
Gewdurz- und Delikatessen-Pro-
fis mit Hamburger Wurzeln oy
beraten Sie gerne in ihrem &
Geschaft in der Ko-Galerie. %

.............................................................................

Eine mal ganz andere

Art von Punsch. Der

siifie und vor allen Dingen heifie Genuss

von Marzipan ist in der kalten Jahreszeit fiir
Schleckermdiuler ein Muss.

Zunichst die steif

— schlagen und das grob
100 ml Schlagsahne reiben.

60g Marzipanrohmasse

2EL  Rooibostee (z. B. Karamell) Den mit 350 ml
— kochendem Wasser iibergiefien und

1R 5 Minuten ziehen lassen. Anschliefdend den Tee durch ein Sieb abgiefien.

einfach 1EL hinzufiigen und alles erneut erhitzen.
5 Minuten

& Minie Die Tee-Amaretto-Mischung in Gléser fiillen und mit

anrichten.

...............................................................................................................
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doch einmal

lick auf unsere
en Nachbarn. Deren
tur ist so mannigfaltig
ceine andere. Wir zeigen
en, welche Biere sich wirk-
lohnen.

GETRANKETEMPEL

Eine schone Auswahl an belgischen Bieren finden Sie in den Filialen vom
Getranketempel. Vor allem in den Filialen in Gerresheim und auf der
Oberbilker Allee (nahe dem Volksgarten)

werden Ihnen belgische Bierklassiker wie

Leffe, Stella Artois oder Liefmans angebo-

ten. Aber auch Trappistenbiere wie bei-

spielsweise von Westmalle finden Sie hier.

Oberbilker Allee 59 (Bilk), 0211-334871,

Im Brihl 1-5 (Gerresheim), 0211-293480,
Klein-Eller 27 (Eller), 0211-9216627,

' getraenke-tempel.de

Fotos: EddieHernandezPhotography / iStock.com




Seit 1976

elgien ruft sofort kulinarische Erin-
nerungen wach. Man denkt da an
Fritten, Schokolade - und naturlich

an Bier. Die Liebe zum Bier ist eine Tatsa-

che, die in Mitteleuropa nicht vor Lander- 4 GUIES H.EISGH

grenzen haltmacht. Und genauso, wie wir in :

Dusseldorf unser Bier schatzen und genie- 4 I-\Dn0|3[at|0n [mﬂ GUURMH
Ben, so schatzen auch unsere belgischen

Naclhbam inre heimischen Biere. v NEU SanﬂWICnBS & m(]fﬂ gBﬂlBBBﬂ

Eines muss man den belgischen Bierbrau-

ern lassen: Die Auswahl an Sorten und Va-

riationen ist dort wesentlich Uppiger als bei

uns. Man zahlt bis zu 700 (!) verschiedene

Geschmacksprofile. Und mit 160 Brauerei- ‘
en (100 davon allein im nordlich gelegenen , i 'II
Flandern) ist die Brauereidichte in diesem " | i ' I/

Land sehr hoch. p— ”. w ] / ! /

M:f gy B

Schon vor dem Mittelalter wurde nord- . 11 (]| | ILL ” |'l|h

lich der Alpen Bier gebraut. Und vor allem Besuchen S|e uns dienstags bis freitags von 8:00 - 18:00 Unr und
auch getrunken: Wahrend ein Belgier heu- samstags von 08:00 bis 16:00 Unr

R | 1 tlich 72 Literim Jahririnkt Carlsplatz- Markistand B5 « C6 - 40213 Diisseldorf + Telefon 49 21132 65 40
tranken seine mittelalterlichen Ahnen mehr

als 500 Liter. Das waren taglich etwa 1,5 www.feinkost-stuettgen.de
Liter. Bereits seit dem Fruhmittelalter ent-

deckten die Monche das Bierbrauen (und

-trinken) fur sich. Denn da zu jener Zeit

pures Wasser selten rein und gesund war, .e on o=
erhielten Monche von der Kirche die Er- D K I l k
laubnis, das (in Mal3en) zu trinken, was in er “e“e l.a“ el. l 0r
der jeweiligen Gegend traditionell ausge- -e
schenkt wurde. Und wahrend sich die Mon- a“s Dusselﬂori
che am Mittelmeer auf Wein sturzten, er-

gotzten sich die Kollegen in Mitteleuropa i L

eben am Gebrauten. :

' //// i %ﬁ

STEMPROCK’S

= - o'l L X
mehr Beachtung und beein- ' - 7
flusst internationale Biermacher g ’ Ll
- wie z. B. die Bierbrauer der £ ;

Belgisches Bier findet immer

jungen Brasserie Benelux. Was
der Name nicht vermuten ldsst: )
Sie ist nicht in Mitteleuropa, Jetzt im Handel:

sondern in Kanada (unter ande- -
rem in Montreal) zu finden. Metro Dusseldori/ Neuss,

Karstadl und Kauihof am Wehrhahn
Getrdnke Tempel Diisseldori



BELGISCHE BIERE

Historische Biere schmeckten Ubri- _DJJE li/w\_/lj_ﬁ G_-J,-_I,JJ_I,J_r, SSJ_’,J_FJJ_I, j

gens nicht so, wie wir es heute ge-

wohnt sind. In der Regel kamen Krau- _TIEJ) :JJQ_JIJJ'JE_II j

ter zum Einsatz - auch in Belgien. Das

sogenannte Grutbier (kann man mit Die belgische Bierwelt verfiigt iber 700 Geschmacksprofile -
»Krautbier” Ubersetzen) wurde spater eine Fulle, die sich nicht wirklich erfassen lasst. Wir stellen
dann von mit Hopfen gebrautem Bier die wichtigsten Sorten vor.

abgelost, das Ubrigens wesentlich halt-
barer war. Um letztlich einen Trunk .
zu kreieren, der gut schmeckte und Pilsener

lagerfahig war, wurde viel experimen- Wenn wir an belgische Biere denken, dann fallen uns als erstes
tiert: Die deutschen Brauer hantierten Kirsch- oder Abteibiere ein. Die groRe Fiille ist vor allem unter den
mit Malz, Gerste und gegebenenfalls obergarigen Bieren zu finden. Dabei wird in Belgien am meisten
mal mit Weizen, die belgischen Brau- | Pils, ein untergariges Bier, ausgeschenkt. Die bekanntesten Marken
er griffen dagegen auch zu Mais, Reis sind Stella Artois, Maes und Jupiler. Letzteres ist das meistkonsu-
oder diversen Frichten. Selbst heute mierte Bier Belgiens.

noch lebt diese Tradition im belgi-
schen Bier fort, wie beispielsweise im
sogenannten Lambic - einer Bierart,
die es so nur in Belgien gibt. Auch die
belgische Variante des Weil3biers (dort

Hoglhoai

<

OBERGARIG?
UNTERGARIG?

ken entsteht nur, wenn der

Alkohol in Getran + nderen Stoff reagieren

' I 3 i . . m
Witbier genannt) erhalt ihren beson- enthaltene Zuclfer mit e'.neGermanen o iere
Scraen ond Koranger. Ain. Degt o um die Gdrung ihres Mets
schalen und Koriander. Honigtrunk gespuckt hafee]r‘zrtschrittlicher.  fe hatsich .

voranzutreiben, jst man heu / icerd Doch jede

ot |
als perfektes Garmi o e
Hefe ist anders. Manche ist SO peschaffen, dass sie d

; il diese
: Grad reagiert. Und wel
Heute ist die Auswahl der Biere in Bel- Temperaturen ZW’SCheZ 15(;ane(if$;che des Suds schwimmt, nennt
gien enorm. Die vielen Kneipen, Bier- Hefe G”Sd’"eﬁenfj ‘f’“f .erdem Aufkommen von professionellen
beisel genannt, bieten nicht selten | man sie obergarié: I;\:“t nte man dann auch Hefe verwenden,
. L . i KiihImoglichkeiten konn iret. Da diese Hefe
teelzeakr)]e\?vcig t\l\llfrh ssl\\/l/ieerl]liieci?vilsrsssgzi die am besten pei 5 bis 10 Grad arbei

] jrd hi ein
anschliefend auf den Boden sinkt, wird hf;e;aelﬁen
emen Ieresont sl G untergdriges Bier. Die verwendete Hefe ha

den Geschmack - weshalb

Bier wie auch Wein

kennen. Interessant ist ebenfalls, dass | grofien Einfluss auf i
nicht wenige Biere Belgiens auch in man immer wieder zwischen unf{g—t
Flaschen angeboten werden und nicht | obergdrigem Bier unterscheidet.

nur im Brauereiausschank zu haben

sind. Die meisten Biere unseres Nach- |
barlands sind namlich so beschaffen,
dass sie noch in der Flasche nachrei- \
fen kdnnen. Hierfur ist allerdings eine |
geringe Lagertemperatur von 4 bis 10
Grad notwendig.

Wahrend sich die Bierwirtschaft in den
letzten Jahrzehnten auch in Belgien zu

Fotos: Brouwerij Huyghe

Konzernen zu;ammengeraﬁ‘t hat, ent- Starke Blonde
stehen heute immer mehr Kleinbraue- : B i
reien. Die Craft-Beer-Welle weckt den Sehr beliebt sind die hellen, obergarigen i—’

Biere, die mindestens 8 Prozent Alkohol enthal-

die sich seitdern als lokale Hobby- ten. Empfehlenswert sind da Ciney Blonde, Duvel und Delirium Tremens.

b di Und d Letzteres fallt durch seine Flasche im Steingut-Design, sein schimmernd
rauer verdingen. Und so verwundert blaues Etikett und sein rosa Elefanten-Logo sofort ins Auge. Probieren

es nicht, dass das belgische Bier neu- kénnen Sie es zum Beispiel im Spaceburger in der Altstadt und Derendorf.
erdings auch global als einzigartig an-

erkannt wurde: Seit November 2016 ‘
steht es auf der Liste des internationa-
len Kulturerbes. Ein Grund mehr, un-
seren Nachbarn einen Besuch abzu-
statten. Marius von der Forst

traditionellen Biergeist vieler Belgier,

Witbier
= Man hort es schon am Namen: Witbier (auch Blanche genannt) ist
mit dem deutschen Weil3bier bzw. Weizen eng verwandt. Aber es

ist nicht das gleiche: Belgische Witbiere enthalten in der Regel auch
Koriander und Curagao - das sind getrocknete Orangenschalen.

7
{

lllustration: designed by Harryarts - Freepik.com



BELGISCHE BIERE

Grut

Krauter als Wirzbasis
eines Bieres waren
friher Ublich - bevor
dann der Hopfen

Einzug in die Braue-

reien hielt. Auch heute
gibt es immer noch
Grutbiere, bei denen
hauptsachlich das

Kraut Gagel zum Einsatz
kommt. Einen besonders
erfrischenden Geschmack
hat beispielsweise das
Gentse Gruut (zu Deutsch:
Krautbier aus Gent). Sie

JEDEM SEIN GLAS

In Belgiens Biercafés erhalten c?Iie zuZ Lencqlem
1 i chendes Glas.
Bier auch ein entsprecnet as. 2uf
einen soll die Glasform mit dem !evzzlllzglf;
i i kt harmonieren,
Bier aromatisch perfe e
j h ein echter Genus
anderen ist es auc . =
ie in Belgien z. B. ein ,
Auge. Bestellen Sie | iy
] j i»r in einem Glas serviert,
wird dieses Bier in €l o
i aus dem Chemie
an einen Rundkolben 05y
erinnert und Kutscherglas genhangt glt’git
] amli icht wie tblich abg! g
wird ndmlich nich
sondern in eine Holzhalterung gehané;,en
(was friiher in einer holprigen Kut.sc e
nicht unpraktisch war). Wenn Sie

Foto: Marius von der Forst

3 i tark
i i o das Glas beim Trinken stark '
gggi'ftr;fesi |Zn 'y . neigen, Schwappéf’aj(Br’erTé;er Juriick. Falschlicherweise W:rcfl7 oft
; e’ i lauten Glucke ) dieses Gerdusc
Flingern. einem des Bieres auf die
dass der Name ) hname
DU N KLE Bl E RE beh;u%tflfzuﬂ)hren ist. Dabei war Kwak einfach der Nac

i jerte.
J b ' d er das Bier 1791 krele
Vor allem ist Belglen fur seine o5 Brauers, d

Dunkelbiere pekannt. Wer auf
starke Biere mit krdftiger} Malznote
steht, kommt hier auf seine Kc;(ster;(.
, ind das Kwak,
Unsere Empfehlung sind: |
Ciney Brune und das Chimey Bleu. LaxcBic

Letzteres finden Sie . B. 1M Ein Getrank abseits der Biere, wie man sie kennt,
Getranketempel. ist das Lambic. Es bendtigt keine Hefe, sondern
gart an der frischen Luft. Der Begriff hierfur ist

Sofortgarung. Mit Kirscharomen versetzt wird es
auch als Kriek verkauft. Mischt man ein junges,
noch nicht vergorenes mit einem mehrjahrig ge-
reiften Lambic, erhalt man ein sogenanntes Geuze.
Dieses reift dann - wie ein Champagner - in der
Flasche weiter. Das ist zwar nicht unbedingt jeder-
manns Geschmack, aber ausprobieren sollten Sie
Geuze auf jeden Fall.

Amberbiere und IPAs

Inspiriert von den Pale Ales der Briten gibt es seit der ersten Halfte des 20.
Jahrhunderts in Belgien auch die sogenannten Amber. Benannt sind sie nach
der bernstein-ahnlichen Farbe. Empfehlenswert ist hier das Palm. Neben den
Amberbieren entstehen in Belgien derzeit auch viele Biere, die sich wieder ver-
mehrt an den originalen Pale Ales und India Pale Ales (IPA) orientieren. Das 2013
gestartete Brussels Beer Project ist fur seine Craft-Biere beruhmt. Dark Sister
beispielsweise ist ein IPA in einer (fur IPAs eher untypischen) dunklen Farbe.
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GEWURZ-SHOP & FEINKOST « GEWURZSEMINARE ¢ TAGLICH FRISCHER MITTAGSTISCH
; : ‘.ﬁ ok AR F*.’ « Mittagstisch taglich frisch gekocht INGo

(auch vegetarisch und/oder vegan)
+ Raffinierte Gewiirze aus aller Welt
* Essige, Ole, Salze, Tee und feine Schokoladen
* Prasentservices fiir Firmen - z.B.indi-
vidualisierte Gewiirzkisten fiir Weihnachten
* Feinkost von kleinen Manufakturen
: * Exklusive kleine Weinauswahl
' 1 L\ gk - oDER * Gewiirzseminare & Catering

° ‘. '
Wurtaar SIE FINDEN UNS MITTEN IN OBERKASSEL:

DELI| GEWIRZSHOP | KOGHSCHULE OBERKASSELER STR. 79 - 40545 DUSSELDORF - TELEFON 02 11.16 508 16 - WWW.WUERZBAR.DE




BELGISCHE BIERE / IMPRESSUM

Trappistenbiere und Co:
Wenn Monche brauen_

In vielen europaischen Kléstern wird heutzutage noch Bler gebraut Wahrend
die einstige Tradition in Deutschland nur noch-sporadisch gepflegt wird, ge-
schieht dies in Belgien in groBem Umfang. Etwa 70 Biermarken Belgiens sind
bekannt, die in Kléstern oder zumindest nach Rezepturen aus Klostern her-
gestellt werden. Die meisten Abteibiere (so die genaue Bezeichnung) werden
heutzutage unter Lizenz aul3erhalb der Kléster gebraut wie beispielsweise die
bei uns bekanntesten Abteibiere Leffe und Grimbergen. Die jeweilige Abtei ist
und bleibt aber immer noch der Eigentumer der Rezepte.

Ein wenig anders verhalt es sich mit den Trappistenbieren. Diese besondere
Art der Abteibiere muss im Kloster oder in seiner unmittelbaren Umgebung
von den Moénchen gebraut werden, um die Bezeichnung Trappistenbier fuhren
zu durfen. Trappisten sind ein Kirchenorden, deram meisten-in Frankreich,
aber unter anderem in Belgien zu finden-ist. Die-strenge-Herkunftsbezeich-
nung sieht auch vor, dass der Erlés grof3tenteils-sozialen-Zwecken-zugute-
kommt. Weltweit gibt es nur elf Kléster fur Trappistenbier, sechs davon in Bel-
gien. Die bekanntesten Marken sind Chimay, Westmalle, Orval oder Rochefort.
Produkte dieser Kloster finden Sie z. B. in den Markten des Getranketempels.
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'MIT IHRER HILFE RETTET
ARZTE OHNE GRENZEN LEBEN.

WIE DAS DER SCHWANGEREN PATIENTIN YANESI FULAKISON: Nach einer Flutkatastrophe in der Region
Makhanga in Malawi brauchen viele Menschen medizinische Hilfe. ARZTE OHNE GRENZEN startet
einen Noteinsatz. Unser Team bringt die hochschwangere Frau per Helikopter ins Krankenhaus,
denn das Leben von Mutter und Baby sind in akuter Gefahr. SchlieBlich rettet ein Kaiserschnitt
beiden das Leben. Wir horen nicht auf zu helfen. Horen Sie nicht auf zu spenden.

SPENDENKONTO

Bank fiir Sozialwirtschaft

S : IBAN: DE72 3702 050000097097 00
penden-

BIC: BFSWDE33XXX

www.aerzte-ohne-grenzen.de/spenden

ft + Empfohlen!
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MEDECINS SANS FRONTIERES
ARZTE OHNE GRENZEN e.V.

Trager des Friedensnobelpreises
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