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S. Goerens, S. Hagen.

Fotoen: Du mengs, mat de Geschmaacher séiss, sauer, batter a
J. de la Gardelle, ©‘naturmusée’. salzeg wier et gedoen? An och nach datt Jiddereen dat

selwecht dorénner versteet?

Dann hues Du dech iewer ferm an d’Zong gebass,

. - : @9 well bis elo huet d'Wéssenschaft schonns 6 Godten
Bicher - b _ ¥ B < | erausfonnt déi a ville Nuancé virkommen an all Ménsch

Weéssenschaftleche Rot:
Gesondheetsministere.

" 14 schmaacht si licht anescht.
Eng Serie vun Mt‘ = Komm mat Kollegen a Famill deng Papillen testen, mir
8 herrleche RS hunn eng 40 interaktiv Geschmaachs-Experimenter
Bicher iwwert | - TN opbegaut, dat Ganzt op zwou Zongen (pardon:
lessen an R - < Sproochen), Daitsch a Franséisch.
Drénken. B8 N Just eent muss ee matbréngen: Zait! Net well eis
| \ AR | Ausstellung laang wier, m@ well si Spaass mécht, well
Les légumes Les poissons een direkt iwwer dat Erlieften an d’Gespréich kénnt.
Les céréales Le sucre Deng kleng Geschwéster (bis 6 Joer) kénnen nieft
Le lait Les Iégumes: der Expo op der Maartplaz spillen, beim B&cker, um
Leau ISBN 2-7372-0157-8 Geméisstand, beim Metzler, um Féschstand. An ddr
La viande Zait kanns Du Dir eis Expo esou richteg op der Zong
] m\%’;‘ zergoe loossen.
il § -
(et gt " Waini

Alles iwwert de Kakao an iwwert Transfair.
Fir Kanner vun 9-10 Joer.

De 7. an den 9. Dezember Nométtes am
‘natur musée’.

Info um 46 22 33 450

DE PANEWIPPCHEN ASS ONLINE.
DU KANNS DIR ELO D'ZEITUONG
VOM NATUR MUSEE OM NETZ2
OROCKEN, DOERCHBLIEDEREN
AN ERAUSDRECKEN.
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2 Text: Sabine Goerens, Sylvie Hagen, C.Res e D, e s k. .
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KOPI LOWAK?™

Philippinen

J SUPER! HEI GINN

MOL GANZ ELENG AERT [& . ET_JO MASSEC
IESSEN 2E FANNEN. HEI - KAFFISBOUNEN!
AM RESTAURANT MISST % DEI HONN ECH VILL

DIR GENUCH FANNEN. LEIWER WEI DEI FAD |
WIERM AN INSEKTEN! }

P

DAT ASS GUER
NET WOUER! DAT
BESCHT SINN
NACH EMMER
VOULLEN-EEER A
FRICHTEN!

R
SCHNESST
NET ESOU
VILL MA IESST
EPPES, DATT
DIR GROUSS A |
STAARK GITT.

-

AN ELO GETT
MOL ENG GOTT
SIESTA GEHAL.

AWER NET
HEI, DOFIR GI MIR

/)

ECH GINN
NACH SEIER OP
DTOIETTE A
KOMMEN DANN

Flecken-Musangen (och
nach Musang Luwak genannt)
gehéieren zu der Famill vun de

Kazen a sinn an der Nuecht aktiv.
Am Dag schlofe si a Bamlécher
oder och mol an Haiser.

SO MAMAM,
1 KOCk MOL SEIER!
DO HANNE REEFT
E KOMESCHT
BEISCHT ONSE
KACK Op!

e =

i b & L ¢ i 4 - %
[ SCHLOF welDeErR! | i 2 e — . D'Leit sammelen de Musangs-
iy ” E?\,'A‘ST c’?_‘SSD éJ(EJiI C?—ﬂ' | ; = —— == : Dreck an, fir d’Kaffisoounen
Z erauszehuelen. D’Musange kénne

Dggl\slfTKél\cl';)ﬁmN just d’Kaffisfruucht, mé net d’Boun
o verdauen.
? Déi Boune gi gewdsch an da
geréischtert an duerno gétt
domat Kaffi (Kopi an Indonesien
genannt) gemaach.
De Kaffi «Kopi Luwak» huet e
k spezielle Golt an ass immens

deier.
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10I, gKeeITreze
, d'sel cﬁ’r we| w‘ r

§ch dWoosser :
na fir dd‘n‘ d'Nerve y
io +e|eren “Eis Zelle brauchen

Cch Sclz Zevill Salz osa,gwer -y
né# guﬁ-ﬂLf\em *

Battert lesse wéi pure Cacqo
eis desagreobel f|r doweéinst ver

Geschmaach ze gebrquchen
hélleft de boﬂere ;

Geschmaach -

gef’reg Planzen

ss a fleescheg haerthﬂen
ssaache wéi Kéis, Melle_ch, _
, Fésch a Sojabounen. -~
i-diss 1908vun éngem 2
| ' japanesche Professer entdeckt an zu
| engem Gewierz veraarbecht ginn. -
. Jee méi Umami an engem Iessen
i dran ass, emso meéi staark:

Natierlech sauer Liewensméttel si Friichten, wéi zum
Beispill Zitrounen, Orangen oder Drauwen. De sauere
Geschmaach warnt eis awer och viru géftege

Planzen oder verfaultem iessen. Méllech,
déi net méi gutt ass, schmaacht sauer.

De Panewippchen 3/2009



kénnen Déiere schmaachen?

M é C k Selbstverstandlech kénnen Déiere schmaachen.

Mee net all Déier schmaacht d’ndmlecht.

D’Zong vum Ménsch huet 10.000 Schmaachknospen.
Mécke schmaache Verschidden Déieren hunn der vill méi, anerer manner.
mat de Féiss.
Praktesch, wa si op

eppes landen wat

De Lori an d’Bamspétzmaus am malaysesche )
Reebésch huele gar e Patt: si suckelen all Nuecht LOI‘I

schmaacht,

kénne si den Nektar vun der Bertam Palm. Deen Nektar
direkt iessen. huet grad souvill Alkohol wéi de Béier. Alt 2-3 mol
Mécke komme si an der Nuecht an drénken
schmaache - dobai souvill Alkohol wéi an

ganz 2 e 9 Béier sinn - Prost! Wéi

dhnlech e y et schéngt verdroe si

wéi mir . nawell vill Alkohol

Ménschen. ? ier si voll sinn a

si bestGuben
dobdi och
nach

d’Palm.

Foto: © Haldimann o

Kou

D’Kou huet b L N -

25.000 - O D 7 Kaze sinn net déi grouss
Schmaach- A Feinschmecker: si hunn am
knospen - souvill } ' Ly T |&ifsten Fett an Umami (kuck S.4),
Knospen an dobdi R B3 SN Geschmaacher, déi am Fleesch
frésst si nemme : " sinn. Kaze kénnen ndischt Seisses

Gras! Well an hirem ! : ~ el schmaachen a kréien Duerchfall dovun. :
planzleschen lessen b . Ahnlech bei Hénn: fir si ass eng vun den
némme wéineg ot g J Zutate vum Schokela géfteg. —

Natrium (e chemescht
Element, dat am Salz

virkénnt) ass, ass d’Kou
ganz benzeg op Salzeges.

englesch Meesen een anere GoUlt entwéckelt: fir geklaute Ram.
Moies fréi, wann d’'Méllechfldschen op der Dir bei den Haiser
ofgesat goufen, hu si d’Aluminiums-Stépp op de Méllechfl&schen
duerchgepickt fir un d’'Ram ze kommen, déi op der Méllech
schwémmt. An den 20 Joer dono si si
émmer méi benzeg op

d’Ram ginn, an hu “De Keq, en neuseeldnnesche Kusin vum Papagei, pickt ganz

sech suguer iwwert gdr de Gummi vun de Wischeren, suguer op Autoen,
de Méllechcamion déi fueren. Dee schmaacht him awer
hirgemaach. Dat war net, hee spillt just domat. Hien
eréischt eriwwer, wou ass awer benzeg no
d’'Méllech anescht Schockela a mécht
verpaakt gouf, an de sech dowéeinst
Meesen hire Schniewel iwwert den
net méi derduerch Touristen hir
gaang ass. Rucksack
hier.

De Wels (Kazefésch) Foto: Joshin Yamada 2007
huet 250.000 Schmaach-
knospen, heen ass sou J A
eppes weéi eng Zong, :
déi schwémmit.
Um ganze Kierper
baussen a bannen
huet hee Knospen. .3
Stell der vir, du r
misst eng Dréps

Schwain

D’Schwdin huet 15.000
Schmaachknospen,
d’halschent méi
wéi de Ménsch.
Dat erkiGert, fir
. wat hatt sech
just dat aus
sengem Friessen
erauspickt, wat
him schmaacht.
"~ Réi Enne kénne
. Schwdin guer net 5

ausstoen.

Cola an enger
olympescher
Piscine eraus-— N 4
schmaachen =~
- de Wels '

kann dat. l

=3

oooooooooooooooooooooooooooooooo o
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|
' experimerbeleren Cﬁj basteler Rachert a brachers
Fim

Kotiio wel

Zoaubsr¢n ouni gl

Zoauberstab g—

Du brauchs e Glas, .

dat hallef mat @

Zitrounejus an hallef
mat Waasser geféllt
ass. Lee der e Stéck . e
Zocker niewendru prett.
Huel elo eng Schlupp A -

aus dem Glas a looss

der se gutt duerch de

Mond goen. Maach wéi déi

grouss Wdischmaacherten

... an dréin dee Jus

ronderém deng Zong.

Lo huel d'Stéck Zocker a looss

et op der Zong zergoen a schléck et of.

Spull kuerz ddi Mond mat Waasser aus

an huel nach eng Kéier eng Schlupp

Zitrounejus.

'~ UUUUUUaaahh! Duerch de staarke
> séiss-sauer Kontrast hues du de
selwechte Jus lo bannent Sekonne
méi sauer gezaubert!

Kant ¢¢ Faarf
schinaachen?

Mésch an enger Karaff An eent vun de Glieser
Waasser mat duerchsiichtegem géss du e puer Drépse
Pefferménzsirup. Schétt dése gréng Liewensméttelfaarf.
Mix elo an zwee Glieser. Schmaach elo noeneen
déi zwou Mixturen. Spull
awer dertéscht ddi Mond
mat einfachem Waasser.
Wéi e Sirup ass da méi
parfuméiert?

AR

S
)

i~

hY
\
Déi meescht vun eis
soen, datt dee grénge
Mix vill méi no Pefferménz
schmaacht, wéi deen
duerchsiichtegen. Dat ass,
well mir beim Schmaachen
dat gréngt Glas gesinn.
Dés visuell Informatioun
verstéerkt de Golt vum
Pefferménz.
Du kanns jo och eng Kéier
den Test mat verbonnenen
Aen probéieren.

———

Text: Sabine Goerens

# Hal d€ng
Nvu¢s zou an
dvu schtnaachs

paischt...

Hal der deng Nues zou an huel
e wéineg Moschter an de Mond.

Looss dir en op der Zong zergoen!
Du kanns de Moschter sou duerch

de ganze Mond goe loossen. Matt

der zouener Nues schmaachs du dat

pickegt vum Moschter net.

Maach elo deng Nues op!!

De ganze schaarfe Golt vum Moschter

kénnt elo an enger Kéier direkt an deng

Nues. Du mengs deng Nues géif der

grouss opgoen ...

Du kanns dat selwecht Experiment

och mat e bésse Wasabi (japanesche

Rettich) oder mat Fenchel
maachen.

L4
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ritselert 'é baugr spillers art ameseierer
L

\0 QO N\
a‘fﬁﬁ et "'

Eng Vinaigrette déi sech de ganzen
Dag laang hdlt, ouni d’Zalot
platt ze maachen:
2 Zoppeldaffel
Waasser mat
Bei de Japaner heeschen 1/2
d’'Schmierekéschten «Bento» Kaffisiaffel Agar
(kuck PW2/2009 S$.12). Bei hinne Agar (oder 1/2 Blat
gétt dés Késcht mat ganze Gelatine) 2 Minutte
Molzechte vollgepaakt. Dat gesdit net laang kachen a gutt
némme gutt aus, mé@ et schmaacht réieren. 4 Zoppeldffel Esseg
och nach super an ass a 4 Zoppeldaffel Olivenueleg
praktesch fir énnerwee. Hei e drénner réieren a gutt wierzen.
puer japanesch Rezepter. An Aiswierfelforme schédden
an am Frigo haart gi loossen.
(halt sech 2 Woche laang an engem
zouenen Déppchen am Frigo)

&

M 20,
oc Uenen Déppche‘-\ [e)

\’\
Fompelmussejus als Gelli kriss du, wann s
du de Jus vun enger Pampelmuss mat 1
Kaffislaffel Agar Agar (oder 1
Blat Gelatine)
verméschs an
a Formen am
Frigo kal gi léiss.
Dat schmaacht
och super gutt
an enger Zalot.

\Nuerze\szo\ot mat
\I\nO\greﬂe

Grompere-Courgette-
Wuerzelshderzercher

,.,\g’c méchs du sou: drdi geschielte
L Gromperen, Wuerzelen an
§° eng halef Courgette graff
N rappen.Zwee Eeér a 60 gr Miel
Q(? draréieren. Kleng Kichelcher

e puer Minutten an der Pan
mat e béssen Olivenueleg 3
broden. Dés Kichelcher )
kanns du mat flotte Formen —_— él
&L

erausschneiden.

Fir eng Quiche
ouni Deeg méschs
du 3 Eeér mat 500 mi
Méllech, 100 gr gerappte Kéis
an 200 gr Ham a Stéckercher.

A Muffinformen bei 180°C 20-25
Minutten am Schaffche baken.
Bei méi klenge Formen némmen
10 Minutte baken. Du kanns dést
Rezept och mat Crevette maachen

Lee e puer Ananasstécker an
Aiswierfelformen. Schétt Ananasjus, deen s
du mat Agar Agar oder Gelatine opgekacht &

hues, driwwer a looss dat eng Nuecht|
am Frigo haart ginn.

oder Geméis (Courgette, Wuerzel, ...)
oder ... looss deng Fantasi spillen.

7 F e e l e r o DOpIelsung ass op der Sdit 2

§ [ I 3
= 4
[ v i
i - oy
i » e i
f
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S chh' 24 c“Q
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.
‘Beim Knae ginn d'lesssaachen
zerklengert. Duerch dat Zerknaen an
t Vermesche mam Spaut kommmen

: _e[écher op d'Schmaachknospen

n der Zong. Vun dése Papille gétt
de Geschmaachsmessage un d'Gehir

Goerens

. de Gerochszentrum am Gehir ®
erkennt an uerdnet déi verschidde o ® ® ® .

Gerécher.

‘ De Séinerv gétt d'Informatioun vun
deem, wat mir gesinn un d'Gehir

virun.

Beim Knae vun den lesssaachen

gi Gerécher frdi, déi duerch de
Mond an d’Nues kommen, a vun
do aus ginn d'Informatioune vum
Geroch weider un d'Gehir.

2 Panewippchen 3/2009 ‘



D’An gesdit den Apel
a mir wésse scho
ganz genee wei

e schmaacht.

Eist Gediechtnes
‘ i _— weess, datft een

' . Apel mat roude Bake @

séiss schmaacht, an P
e grasgrengen mei

sauer ass. o

o

De
Geroch gétt
duerch d'Nues ageotemt, an
d'Gerécher, déi sech beim Knaen
entwéckelen, kommen duerch
den Hals och nach an d'Nues, wou
se un d’'Gehir virugeleed ginn.
Huet een z.B. duerch e Schnapp
seng Nues zou, kann ee just déi
Haaptgeschmaacher erkennen:
seiss, sauer, batter, salzeg an umami.
Dee ganze Genoss ass awer némme
meiglech, wann d’Nues an d’Zong

W ; ” ‘

Eis Zong besteet
aus lauter klienge
«Knubbelen » déi
heesche Papillen. Ef gi
grousser a klenger, o

D’'Nues
hélleft zu 80%

mat, datt mir dat, wat mir
iessen, och gutt schmaachen.
Eis Nues erkennt de Geroch

dee mir anootmen, zum

~ Beispill de Geroch vum

Apel, och wa mir en nach

si halen d'lesse beim R
Knaen zreck. Ennert dése Papille leien N il
d’'Schmaachknospen. Et gi verschidden -
Zorten: Bliederpapillen, Wallpapillen, :
Fuedempapillen a Pilzpapillen, an all hu se méi LT

oder manner Schmaachknospen.

An all Schmaachknosp si 40-100 Schmaachzellen. Déi am Spaut geléiste
Schmaachstoffer kommen duerch déi Knospen an d’Zellen. Vunn deenen Zelle ginn
d'Informatiounen duerch d'Nerven an d'Gehir. An do verschafft eist Gehir dés
Informatiounen zesumme mat deene vun den An an deene vun der Nues.
Réischt wann all déi Messagen zesumme kommen, huet een dat
richtegt gutt Schmaacherliefnis.
Schmaach

Dofir schmaacht e Pefferménzsirup vill méi no

Pefferménz wann e gréng gefierft ass (kuck
och d’Experiment op Sait 6). Wann de
Gerochssénn ewech gelooss gétt, z.B.
wann s du verschnappt bass, da
schmaachs du d’lesssaache
vill manner guft.



VET MERIFIEN 2M6 SAACH VYV

FiF AT Ml JaT i@ssen, WaAT Mal iesSen
VEEBVER AN VEEWINNT NEGALECHRER

Gutt schmaach e
Salzeg, séiss ..., déi meescht Leit hunn et gdre séiss. e ©is fir d'éischt mof ggi

—

Saachen, déi mer kennen. Dat sin S

i ) Oder wie baisst scho gé :
| garen ,an e saueren Apel“ oder a Saachen, mat
' Saachen, déi ,batter wei Gal* sinn? Sinn: mir kennegi?rgeemer s 9 BNEsS
Dei Virléift fir Séisses fénnt een op der ganzer Welt a scho hier Konsistenz g mjr wé(;;‘ : h';e 2=r0ch
en, datt se eis

Puppelcher hu léiwer Saachen, déi séiss schmaachen,
dofir hu si d’Mammeméllech sou garen.

a Ramzooss,
Muerten g
Paprika ...

Déi meescht Ménsche
schéngen also eng Virléift fir
Séisses ze hunn — mee fir wat ass
dat sou?

Meeschtens, an der Geschicht vun de Ménschen, gouf et | mgﬂmg @ﬂ? Z’:‘Kgg
. , MY LEEBLENESIESSEN]

net genuch oder grad genuch z'iessen. An dofir wor et gutt, wann

ee gdre Saache giess huet, déi nahrhaft woren an net krank gemaach Dachs sch
hunn. Saache mat séissem Godt si meeschtens net géfteg a liwweren déi mer q sr,r';qqc-:hen eis déi Saache gqutt
zimlech vill Energi, wéi z.B. Hunneg oder zeidegt Uebst. Saachen, déi e besonnesc r: UC”'OU_nen iessen, wou mer e’, .
batteren Godt hunn, sinn dachs géfteg, wéi z.B. Battermandelen. Et wor bei der Bo _Wt{el fllk_en: d’Paangecher méttes
also e Virdeel, Saachen, déi batter sinn net gdren ze hunn an et wor e d’quqganl, d'Tut Fritten op der Fouer oder
Virdeel, Saachen, déi séiss si géren ze hunn. Dachs iesse"r':] grecrx\:/ﬁkqu.

=71 9dren déi Saachen, ggi

Ahnlech ass et mat sauere Saachen, wéi Zitrounen, déi
engem a grousse Quantitéiten net gutt bekommen. Dofir
kénne mer ,sauer” zwar gdren hunn, md némmen, wann

con Carne oder

de Golt net ze staark ass. d'Spaghetti mat Tomatenaonss
mat de Kollegen am

Schoulrestourant.

Famill, dem Papp séin Chilli

Virun allem Iéieren respektiv gewinne mer eis, verschidde Saachen z'iessen a
gdren ze hunn an anerer guer net.

Dofir iesse mer och no a no Saachen, déi sauer oder batter sinn, wei Kaffi,
Chicon, Spargelen, Pamplemoussen, Tonic .... Alles Saachen, déi bei eis um
MenU stinn an un déi mer eis musse lues a lues gewinnen: eng Schlupp Kaffi
an der Taass Méllech, Chicon a Spargele mat enger Pouz Zocker gekacht,
Zitrounejus mat Waasser an Zocker (=Limonade), Spinat a Ramzoss ... an dat
alles fir de batteren oder sauere Golt meéi douce ze maachen. Wa mer eis
dorunner gewinnt hunn, da verdroe mer mat der Zdit och ee méi intensiven,
batteren oder sauere Golt a kénne souguer léieren, sou ee Golt gdren ze
hunn, wéi z.B. batter Oliven, donkele Schokla, Rhubarb, Zitroun ...

(Och wa mer eng warscheinlech
ugebuere Virléift fir Séisses hunn, sou
|éiere mer an eisem Liewen émmer
méi verschidde Saache
mat ganz verschidde
Geschmaacher géren
E hunn.




—

\Eem MY REIN APDITRY

Wie krank ass, deen huet meeschtens

net vill Appetit. Dat Idit dorunner, datt de
Kierper all seng Energie brauch (Féiwer) fir
eng Krankheet meeschter ze ginn, bei der
Verdauung gétt da mol als éischt gespuert:
et huet ee keen Honger. A wann d’Nues zou
ass an den Hals wéi deet, hunn d’Saachen
en anere Godt, an da schmaacht engem
iwwerhaapt ndischt sou richteg. (kuck Sait 6)

em
cétt et eis sch\echt node

(3 Aj " ‘\nn’ ep 7 1 \
icken fzr_‘czeéef\gs dai Gemé +ech, deen

fert

2eh hy Mer den
Ekal dra giessy

[ WAT P BAVER MET
REYNT, DAT E3S8T
EANENESTR!

i

Som 18iaie Mmai Saachen 36 Richamn
rob3iaien, d3i maf hach NeT
enhehs

All déi Etappe maachen, datt
d’Liewensméttel eis manner friem sinn,
datt mer se kénne léieren an eis frauen
se ze probéieren. An wie weess, vidicht
schmaache se eis jo och!

Text: Jacqueline de la Gardelle

ooooooooooooooooooooooooooooooo o
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KACHE MAT RIERSCHTFRIICHTEN

Flott Rezepter fir nozemaachen
an nozekachen

Schleiwesir. P

1 Kilo Schléiwen
350 Gramm Zocker
1 Messerspéizt Neelcheskdpp
1 Staang Kanéil )
1 Liter Waasser &

D'Schiéiwe wdschen, an engem Déppe grad S
esou Vill Waasser driwwer schédden, datt se just g - "

bedeckt sinn. 24 Stonne stoe loossen an dono N - -
ofkachen. De Jus duerch een Duch filteren. Dése . .i £ \

Jus mam Zocker an de Gewierzer 20 Minutte lues / )
kache loossen. Zum Schluss nach eng Kéier s p a c ke lte rzo p p

3 Minutte gutt opkachen an direkt a steril
Fl&schen offéllen an zoumaachen.

1 (_)0 Gramm Spakelter wou d’Kéeren eraus sinn
1 Liter Waasser .
1 lesslaffel Maizena
50 Gramm Zocker
125 Milliliter Schlagsahn

Le’e deng gebotzte Spackelter iwwer Nuecht an
° d chc:ssgr. Den ndchsten Dag kachs du dat Ganzt
20-30 Minutte laang. Déi méll Spackelter strdichs
du duerch e Sifft. De Rescht Waasser veréiers du
mam Maizena a kachs et eng Kéier op. Géff de
Spackelterpurée dobdi. Mat engem Flapp
Schlagsahn zervéieren (oder enger Bull
Vanillsglace) mmmhhhhmmmm!
schmaacht super an ass nach
ganz gesond dobdi.

ielannel : : -
zsgcz\'r?\rr‘f‘\rge\—\\‘(dch’(e K('iisch’(en (Krift ez \:g::?neo?ché)
\%goerc‘amm Huewerﬂccken
100 Milliliter AhornsiruP :
E ihatzen. ben
O 00°C (Em\oﬂ) ilt R

chaffchen op e o

o Forscheﬂe v o Honen |

= \anner mat enget
b akblech 2 Stonn = utt gréchent, en

Op engem i .
echnen. Fif o - p'Kaschten
7 o V“s“cr" - dD’Huewerﬂocken,

I e\'
zweschenqu siden.
a Keng Wierfel® iy on Hielgnner MA™

waschten, de 98 jech bei 130°C
aKa e, U Bakblech De Ll

Ahornsirup ver Bl 2

E stonn réisc

“E“c\i\roéf'\‘t)\;n1 I\%ése Mashi halit sech onn engefl
plechendous e puefr wochen.

Geseems v i
u Grieser
a Kletten hale bi ,
‘dgqucmter. Dése Som kanen? lcsi i
Nz gutt g klenge stofftene .

‘ SGckelcher halen. Do Si vill

‘ " ass e richt .
Leckerli fir o'V ege -
() ‘ L 2 Vigel. —~=
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Den CHEN kénnt aus der Provenz Szechuan an Zentralchina. Hier
Kichen ass a ganz China bekannt fir hier Schderft. Si iesse Geméis a ':
Fleesch (virun allem Poulet, Int a Schwdin) dat gétt mat Sojaszooss, i
ganz vill Knuewelek a ville Chilien am Wok[2] gebroden. Dobdi gétt |
et Rais. Als Gewierzer benotze si virun allem Chilien an eng speziell |
Zort Peffer, déi e bésse saierzech schmaacht: de Szechuanpeffer

' (Zanthoxylum piperitum). Si iesse mat Stbecher, d’Zopp mam Léffel. i
: E Messer kénnt ni op den Désch, dofir gétt alles schonn an der I

|, Kichen a mondgerecht Stécker geschnidden. ;

Beim LEILA a Marokko gétt vill gebrutschelt
Gemeéis mat Kickelierbessen giess, dobdi selwer
gebakend Fluedebrout oder Couscous, ganz
sele Schoffleesch. D’Zoosse schmaachen intensiv |
no gedréchent Gewierzer, wie Krdizkimmel,
Koriander, Curkuma, Cannéil oder Ingwer. Den
Harissa, eng immens schaarf Zooss aus Chilien
a Gewierzer dierf net feelen. D’Leila a seng Leit
iesse mat de Fangeren: si falen e Stéck Brout,
dat zappen se an d’lessen an dat gétt sech
dann an den Mond gestach, ouni ze sabbelen!

De SOM a Sud-Thailand ésst bal all Dag a
Kokosnosszooss gekachtent Geméis, dobdi e

béssi Fésch oder Mieresfriichten. Emmer gétt et |
Rdis a meeschtens och réit Gemeéis oder Uebst
mat schaarfen Dippen aus Limettejus, Zocker a
Féschzoss[1]. An all lesse gétt et frésch Kraider,
wéi Koriander oder Thaibasilikum. De Som a
seng Leit iesse mat Laffel a Forschette, ausser

Beim IDHA aus dem Rajasthan (Nord-Indien) gétt
et all Dag Fluedebrout mat gekachte Lénsen, di
lecker gewierzt gi mat Kimmel, Curcuma oder

| Ingwer. Dobdi kal Zoossen aus agemaachtem
Uebst a Geméis, di immens schaarf kénne sinn.
Fréscht Uebst a Geméis gétt et bal ni, well bei
hinnen ass et Eémmer dréchen an dofir wiisst wéineg

d’Nuddelszoppen, déi iesse si mat Stdbecher.

op hire Felder. A well bei hinnen d’'Waasser schon

|- émmer knapp wor, gétt fraditionell och net mat

Waasser, mé mat Méllech gekacht oder d’'Saache
ginn a Fett gebroden. Di Gewierzer, di si benotzen,

Beim GONZALO a Mexiko gétt et all Dag
Tortillas, dat ass e Fluedebrout aus Maismiel.

Dobdi gétt et Geméis, virun allem Tomaten[3]
a frésche Kabes , dobdi gebrodent Fleesch
(Poulet, Rand a Schwdain) a gehderzten Zoossen
aus Bounen a verschidden Zorte Chilien[4]. Hie
wunnt an engem Duerf beim Mier, dofir gétt
et émmer Ceviche, wa sdi grousse Brudder
fésche wor, dat ass réie Fésch, dee mat Zitroun
“ ... Marinéiert gétt. Hier Gewierzer
SI Koriander, Limettejus

sinn Ingwer, Krdizkimmel, Curcuma, Kardamon an
4 nach vill anerer. Si iesse mat de Fangeren, némme |
mat der rietser Hand.

. e e

Thailand

~ De MASSIMO ass aus Sud-ltalien, ésst

grad am Summer all Dag fréscht Geméis, wi
Zuccini, Auberginnen, Tomaten. Am Iéifsten
huet hien di Tomatenzooss vu senger Mamm,
dobdi Nuddelen, verschidde Schofskéisen an
Oliven. Mol gétt et Fésch, méi sele Fleesch.
An d’lesse kénnt vill Knuewelek, dacks Anchois

| (salzeg Féschelcher), a Kraider, wéi Basilikum a

‘Rosmarin. De Massimo a seng Leit iesse
mat Messer, Forschette a Léffel.

[1] Féschzooss ass eng hellbrong wdéssereg Zooss, di staark sa
Stidostasien benoitzen d’Leit di Zooss amplaz vu Salz.

2] De Wok ass eng speziell Pan an deeér a ganz Asien gebrode gétt.
[3] a [4] D'Tomaten an d’Chilien kommen ursprénglech vun hei, a si mat de spueneschen
Eroberer an Europa komm.
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Fir wat schmaacht et de Leit
iwwerall ronderem d’Welt
aneschters?

o0 o

Wat do ass, gétt giess. wten
il Inse

Op den Teller kénnt virun allem dat, wat op der . Insekte gétt et am Iwwerfloss an op ville

Plaz u Liewensméttel produzeiert gétt awateen @ Plazen zécken d'Leit net, fir se Z'iessen.

do ze kafe kritt. A munechen Deeler vun der Welt gélle
si als Delikatressen an et kritt ee se am
Supermarché ze kafen oder frésch
zoubereed op Stroossestdnn: krupseg
gegrillten Heesprénger wéi an Thailand, o
Mexiko oder China oder Larven am

Sirup, wéi a Korea a Japan.

An den Tropen am fiichtwarme Klima gétt et ;
dat ganz Joer iwwer fréscht an zeidegt Uebst a
Geméis, wéi Mango, Papaya oder Banannen an I ¥
all méiglech Zorte gréngt Geméis. Béischten, df
solle Fleesch liwweren, wéi Schof, Schwdin oder/
Ranner verdroen dat Klima net sou gutt, et gétt:
och bal keng Weeden fir se ze halen. Fleesch
vun deenen Déieren wor an ass dofir net dacks
um Menu. Amplaz gétt virun allem fréscht Uebst
! a Geméis opgedéscht, LEnsen a Bounen; vu
! Fleesch éischter Poulet an wann d'Mier no ass, |
. Fésch. Dofir ginn an deeér Regioun vill waarm :
' Plaén mat Geméis a mat Uebst giess: Curry[5], .
' Zaloten, ganz dacks Rdis, vill Bounen wéi a ganz |
Mettelamerika, an och souguer bestémmten
Zorte Blummen, wéi an el Salvador.

Am héigen Norden, a Gronland, Alaska'a
Sibirien hunn d’Leit sou gutt wéi guer keen Uebst |
a Gemeis um Menu, well dat wiisst do net a muss |
och haut nach ageflu ginn an ass entspriechend é
seelen an deier. Do gétt traditionnel vill Fleesch |

giess, virun allem vu Rendéieren, mé och

Robbefleesch a vill Fésch. Fleesch a Fésch gi réi, ﬁ
gekacht oder awer och gedréchent giess. D'Leit |

a sou Regiounen haten an hunn net vill Auswiel |
bei deem, wat op den Désch kénnt. D’selwecht ;
ass et an onzougdngleche Regiounen, wei z.B.. | !
am Himalaya, do ass d’Haaptliewensméttel i
Tsampa, dat ass Miel mat waarmem gesalzte é

Bottertéi.

Ob eis dat géif «<schmaachen»?

- L 5
= \Wwerall gétt et Saachen, di aus reliéisen oder  Mee net némmen aus reliéise Grénn komme
. ® moralesche Grénn net dierfe giess ginn - och Saachen net op den Teller. An Europa iesse mer

® bei eis. déi Déieren, déi mer als Hausdéieren halen net
"o En Hindu ésst ni Réndfleesch, well Kéi sinn him a fannen d'Virstellung Mupp oder Kaz z'iessen
. @ helleg. An hie gif och kee Schwdin iessen, zimlech eekeleg. An anere Ldnner huet ee

# genee wi Muslimen a Judden, well hier Relioun manner Problemer domadder, wéi z.B. a China
® hinnen dat verbitt. Am komplizéiertsten ass et a Korea. Do gétt, wann och ganz seelen,

fir strenggleeweg Judden, di ,koscher” iessen:  Hondsfleesch giess. D’Leit iessen natierlech net
si dierfen ni Fleesch mat Méllechprodukter hier Hausdéieren, md Déieren, di extra dofir
méschen oder zesummen iessen, si iesse keng  gerzillt ginn, fir geschluecht ze ginn, net anescht,
® Dgieren aus dem Waasser ouni Schuppen (z.B.  wéi mir et hei mat de Béischte maachen. Oder

. : Crevetten, Kriipsen...), kee Wéld... Mierschwéngercher, déi am Peru an Equador vill
- g Bei de Katholiken ass fréier, haut méi seelen, giess ginn.

' @ qus reliéise Grénn Freides an zu bestémmte
# roierdeeg kee Fleesch op den Désch komm.

-I 4 [5] Dat ass e Plat, deen a Sud- a Stdostasien ganz vill giess gétt. Et ass eng Zort ,Eintopf”, dee mat Geméis, och

Uebst, Gewierzer a Kokosméellech gekacht geft. Je nodeem kénnt och Fleesch oder Fésch oder Tofu dran. I
De Panewippchen 3/2009



D’lessgewunnechten Gnnere sech och am Laf _ . % W i
vun der Zait. Wann d’Leit méi z'iessen hunn, vt il [ . ' e /
r

da géllen op eemol bestémmte Saachen als __. e A | 7% - o _ — .
~2Aarmeleits-lessen” a komme manner op den A

Désch. Z.B. ass a China, do wou d’Leit e gewésse '
Wuelstand hunn, de Fleesch- oder Féschplat . e I i o, = 1s SRR . o g ]
den Haaptplat, Rdis ésst een némmen nach a s e B e i~ F e TVRERRENES.
klenge Quantitéiten, well dat ass lo d’lesse vun '

den aarme Leit.

Bei eis ass eppes : bev, Ve, v e lUTT I E 3

Ahnleches
passéiert, dat eenzegt Fleesch, wat arem Leit sech konnte Planzen Z'iessen: Bifdecker, Pouletsstrémpelen,

mat den leeschten.

Ham, Féschfileten, Uebst a Geméis ouni eng
Ennereie vun

gestousse Plaz, kal gepressten Ueleg, ... Mee
de Béischten. Wéi d’Fleesch mi bélleg ginn ass an d’Leit an de et ass nach net laang hier, do hunn d’Leit misse

Bis an d'Métt 60er a 70er Joeren zu méi Wuelstand komm sinn, kucken, datt se genuch op den Teller kritt hunn,
vum leschte hu si éischter di ,,gutt” an deier Stécker Fleesch vun deem wat hei gewuess ass.

Joerhonnert, kaaft, d’Ennereie sinn émmer manner op den

woren di Désch komm. Vill Leit iessen haut net géren Eis Grousselteren hétte sech als Kanner

»gqutt” Stécker Ennereien oder eekele sech virdrun — dat I&it bestémmt net virstelle kénnen, réie Fésch mat
Fleesch, also virun

wéi Bifdeck, allem dorun,
Kotletten datt mer se
oder Filet am Verglach mat anere kaum nach
Liewensméttel deier a koumen dofir bei ville kennen,
Leit némme seelen op den Désch. Di ,schlecht” a wat de
Stécker, Ennereien, wi z.B. Trdipen, Hiren, Bauer net
Kuddelfleck oder Nieren wore méi bélleg, an kennt, dat

Gemeéis a kalem Rdéis agerullt an
engem geréischterten Algeblat
z'iessen. Haut ass dat normal, mir
iesse Sushi an hunn e garen. Mee
kénne mir eis haut nach virstellen
moies Miel a kachend Waasser ze
réieren, bis et en décke Brdi gétt aus
dem ee Kniddele mécht fir se mat
Ram a gebrodenem Speck z'iessen?

_‘_____::‘::.._;‘: Virun iwwer 50 Joer woren des
- : ﬁ Starzelen en normaalt Moiesiessen.
] ¥ = | X
. ..w&"l,-.‘f
. E -
-

S bekanntlech net. An anere Lanner, wi
r‘ 2.B. a China awer och a Frankrdich,

| do ass dat net esou, do géllen
Ennereien als Delikatess!

ésst e jo

Haut mussen di meescht Leit hei bei
eis net kucken, datt se genuch z’iessen
hunn, am Geéigendeel, di meescht
vun eis liewen am Iwwerfloss. Dofir

hu mer eis och ugewinnt, némmen
~.dat Bescht” vun den Déieren an de

Rezept fir 2 hongereg Leit: De Brdi op d’Sdit stellen.

An enger Pan de Speck

250 g graff ausgemueltent brode bis e krupseg ass.

Buchweizenmehl (Wéllkarmiel,
kritt een an de Biosbuttiker)
60 g moere Speck a kleng
Stécker geschnidden

4 Laffele Ram

Salz a Peffer.

0,5 | Waasser mat enger Aus dem Wéllkarbrai mat 44
Pouz Salz un d’Kache 2 Laffelen Kéipercher "
bréngen, di 250 g formen, a Schossele

Miel lues a lues énnert maachen, uewendrop
stinnegem Réieren d’'Gréiwen an d’'Ram

an d’kachent Waasser verdeelen, direkt iessen.
maachen, oppassen datt

et keng Kndpp gétt.

Text: Jacqueline de la Gardelle
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Wohqus gét+ onst lesse gemaach?

([ , )
Weess du eigentlech qus wat dei

Sagchen, déi s du éss, entstane Sinn?
Vebbann d’F o+ 0e vun den lesswuete

VU bausse Mot de £OTOe VU bannen. o Porare
Vun engel Saach kénnen och e puel -
Produiten entstqgne sinn!
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A

Ltzat WErger
Hi neg

[ Cornflakes h

Wousst du, datt d’Cornflakes duerch en Zoufall
entdeckt gi sinn? An zwar vum amerikaneschen Doktor,
dem John H. Kellogg a sengem Brudder.

Si hate Weess mat Waasser kache gelooss fir Brdi ze
man, a well si en duerno ze laang stoe gelooss haten,
war e ganz dréche ginn. (1906)

Si hunn an enger Klinik geschafft an hate leider net vill
Suen. Si hunn dunn décidéiert, de Brdi ze rullen, e platt
ze maachen an ze tousten, zu hirer lIwwerraschung si
«Flakes» doraus entstan. Dés «Flakes» ware ganz beléift
bei de Patienten an der Klinik. Si hunn dorops hin dat
Ganzt och mat Rdis a Mais ausprobéiert. Aus dem Mais

Ls.inn dunn déi bekannte Cornflakes entstan. )

De Panewippchen 3/2009

Text: Monique Kirsch



