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Wer zum Spargel auch Erdbeeren verzehrt, sorgt dafiir, dass der

GenielRen

i

Urin anschlieBend weniger streng riecht.

Gutzusammen

Spargelist fur viele der Inbegriff eines fruhlingshaften Genusses.
Warum es gut ist, das Stangengemuse mit Erdbeeren zu kombinieren

ach dem Spargel-Menii bleibt bei

vielen Menschennicht nur die Erin-

nerung an die zarten Képfe und die

kostliche Hollandaise oder Vinaig-
rette — sondern auch der strenge Geruch des
Urins. Wie entsteht der?

Verantwortlich ist laut dem Bundeszent-
rum fiir Erndhrung (BZfE) die Asparagusin-
sdure, die von Natur aus im Spargel steckt.
Im Korper wird sie zerlegt, wobei schwefel-
haltige Verbindungen entstehen. Sie wer-
den tiber den Urin ausgeschieden.

Nicht bei jedem Menschen
Doch: Das passiert nicht bei jedem Men-
schen. Wahrend einige Spargel-Fans beim
Besuch auf der Toilette die Nase riimpfen,
riechen andere nicht den kleinsten Hauch
des Edelgemiises. Laut dem BZfE liegt die
Antwort in dem Enzym, das die Asparagu-
sinsdaure im Korper abbaut. Das hat namlich
nurrundjeder Zweitein seiner Gen-Ausstat-
tung. Wer es nicht hat, kennt demnach auch
nicht das Problem mit dem Spargel-Urin.
Vollstandig von der Wissenschaft geklart,
ist das Phanomen aber nicht. So gibt es laut
demBZfE auchdie Theorie, dass einige Men-
schen einfach weniger empfindlich sind,

,’ Das Enzym,
das die

Asparagusinsaure
im Korper abbaut,
hat nur rund jeder

Zweite in seiner
Gen-Ausstattung

wenn es um den Geruch ihres eigenen Urins
geht. Esgibtaberauch Hinweise darauf, dass
sich der strenge Spargel-Geruch im Urin ab-
mildern lasst — und zwar indem man fleifdig
Erdbeeren nascht. Das BZfE verweist auf ei-
ne norwegische Studie, die ganz zufillig
zeigte, dass Spargel-Urin dann weniger
streng und sogar leicht nach Erdbeeren rie-
chen kann.

Chemische Reaktion

Der Grund: eine chemische Reaktion zwi-
schen sekundéren Pflanzenstoffen der Erd-
beeren und Proteinfragmenten des Spar-
gels. Dadurch wird die Bildung schwefelhal-
tiger Verbindungen gehemmt. Auch wenn
langst nicht alle Detailfragen geklart sind:
Eine grofSe Portion Erdbeeren zum Nach-
tisch odervor dem Spargel-Menii kann nicht
schaden.

Ubrigens: Da Spargel eine entwéssernde
Wirkung hat, gibt es auch Nahrungsergin-
zungsmittel mit Spargel-Extrakt. Diese Pro-
duktekonnensichebenfallsim Urinbemerk-
bar machen - allerdings auf eine andere Art.
Die Verbraucherzentrale weist darauf hin,
dass sich der Urin durch diese Produkte
orange oderblau-griinverfarbenkann. (dpa)
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Zimtswirl

Der Effekt gelingt mit einem
genialen Trick

nicht nur einfach Pancakes auf den Tisch.

Mal gibt es sie mit Speck, mal mit Obsttop-
ping oder ganz klassisch mit Sirup und Butter. Der
Clou daran, ist aber der Zimt, den sie dafiir nutzt.
Diese Kombi schmeckt einfach herrlich.

Damit die Pancakes ein bisschen aufregender
aussehen, wird der Teig zweigeteilt und mittels
~Wunderwaffe“ in die Pfanne gespritzt. Falls Sie
gerade keine Buttermilch zur Hand haben, klappt
der Teig auch perfekt mit Milch von der Kuh oder
pflanzlichen Alternativen. Probieren Sie es ein-

B ei Food-Bloggerin Mareike Pucka kommen

fach aus. (dpa)

Zutaten fiir 9 Pancakes
mit Zimtswirl:
180gMehl, 2 TL Backpul-
ver, 1 Prise Salz, 35 g Zu-
cker, 200 ml Buttermilch,
2 Eier, 30 g flissige But-
ter, 2TLZimt, OlzumAus-
backen, Ahornsirup, But-
ter

Zubehor:

3 Spritzbeutel

Zubereitung:

Mehl, Backpulver, Salz
und Zucker in eine Ruhr-
schissel geben. Butter-
milch hinzufigen und al-
les mit einem Schneebe-
sengutverrthren. Die Ei-
erunddieflussige Butter
in die Schissel geben
und alles ganz kurz ver-
ruhren, bis der Teig ho-
mogen ist.

Den Teig halbieren und
zur einen Teighalfte den
Zimtgeben. Man kann
den Teig auch mit zwei
Essléffeln in die Pfanne

geben, ich nutze dazu al-
lerdings Spritzbeutel. So
lasst es sich schneller
und sauberer arbeiten.
In je einen Spritzbeutel
eine Teighalfte fullen.
Dann beide Spritzbeutel
nebeneinander in den
dritten Spritzbeutel set-
zen.

Eine beschichtete Pfan-
ne auf den Herd stellen
und etwas Pflanzenol
darinerhitzen. Die Spitze
des Spritzbeutels ab-
schneiden und mit Dreh-
bewegungen den Teigin
Kreisen in die Pfanne
spritzen. Bei nicht zu
starker Hitze von beiden
Seiten backen. Dabei lie-
berlangsam mit weniger
Hitze, sonst verschwin-
detderschoneZimtswirl.
Mit Ahornsirup und But-
ter servieren.

Mehr Rezepte unter:
»www.biskuitwerk-
statt.de
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Welcher Wein wird mit
dem Alter besser?

icht jede Flasche, auf der
N sich eine Staubschicht an-

gesammelt hat, ist wert-
voll. Der eine oderdie andere Le-
serin hat bestimmt schon mal
mit Ehrfurcht ein altes ,,Schatz-
chen® gedffnet und wurde mit
Essigim Glas enttduscht. Weine,
die mit Flaschenreife besserwer-
den sind namlich relativ selten.
Betrachtet man samtliche Weine
der Welt, ist der GrofSteil davon
fiir den Genuss von innerhalb
zwei bis vier Jahren bereitet.
SchliefSlich haben die wenigsten
Verbraucher einen optimalen
Lagerplatz noch das entspre-
chende Kapital, um sich Weine
auf Vorrat zu kaufen.

Natiirlich gibt es reifefdhige
Weine, die die Weinwelt faszi-
nieren. Doch wie erkennt man
diese Tropfen? Hier hilft die ein-
fache Formel ,,BLIK“ weiter. Das
ist die Abkiirzung fiir Balance,
Linge, Intensitdt und Komplexi-
tat. So sollten alle Inhaltsstoffe
in einem harmonischen Verhalt-
nis zueinanderstehen.

Schmeckt ein Wein in der Ju-
gendalkoholisch oderwie Sauer-
ampfer, wird es im Alter
nicht besser. Mit Linge
wird der Verbleib des Ge-
schmackesam Gaumenbe-
zeichnet. Simpler Lugana
etwa, ist schon wiahrend
des Schluckvorganges ver-
gessen. Sind die Aromen
intensiv und wird Wein
bei ldingerem Schwenken
im Glas komplexer, zahlt
dasaufdasKontoderRei-
fefahigkeit ein.

Weine, die tiber all die-
se Eigenschaften verfii-
gen, kommen in der Re-
gel aus besonderen La-
genund sind mit Ertrags-
beschrinkung sowie
hochster Sorgfalt berei-
tet worden. Besonders
reifefahig sind Weine, die
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tiber natiirliche Antioxidations-
mittel verfiigen. Das sind etwa
Rotweine, die deutlich mehr
Gerbstoffe enthalten. Ebenso
exzellente Siifweine, die wie
Marmelade mit Zucker vor dem
Schlechtwerden geschiitzt sind.
Wihrend der Lagerung streifen
Rotweine ihr Tanningeriist ab.
SiifSweine schmecken weniger
vordergriindig. Alle Weine wer-
den milder in der Sdure und be-
kommen ein komplexes Reife-
bukett. Aberlassensie sichnicht
tduschen. Zwar sagte einst Oscar
Wilde: ,,Am Ende wird alles gut.
Undwennesnicht gut wird, istes
noch nicht das Ende.“ Das gilt al-
lerdings nicht fiir scheufSlich
schmeckende Weine.

Reifefihige Weine kauft man
gerne in Jahrgidngen, mit denen
Lebensereignisse ~ verbunden
sind. An der Mosel sind solche
Spitzenweine bezahlbar. Hier
reihen sich grofSartige Riesling-
Lagen aneinander. Eine Rebsor-
te, die gerne fruchtig ausgebaut
wird und tiber frische Sdure ver-
fiigt, was der Haltbarkeit entge-
genkommt.

In der Nase zeigt die Spétlese
komplexe Aromen von Ana-
nas, Steinobst aber auch reife
Anklange von Earl Grey und
kandiertem Ingwer. Am Gau-

men fasziniert ein harmoni-
sches Spiel zwischen SiifSe,

Sdure und Mineralitdt. Ein
Wein, der in den niachsten 15
Jahrenweiter gewinnenwird
und bei dem man die Faszi-

nation der Flaschenreife

einmal selbst nachspiiren
kann.

2015 Piesporter Goldtrépf-
chen/RieslingSpatlese/Bi-
schofliche Weinguter Trier
/Mosel - 14,70 Euro / Be-
zugsquelle:
»shop.bischoefliche-
weingueter.de



