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SCHÖPFERKRAFT MIT EMAILLE
Bei Oma finden wir sie noch: Siebe oder Schöpfkellen mit dem klassischen Blumen-
muster, gefertigt aus Emaille in Weiß oder in Pastellfarben. Mit dem Retro-Trend für 
Küche und Tafel sind auch diese schönen Accessoires wieder gefragt. Spezialist für 
so nostalgisches wie funktionales Küchenzubehör ist die österreichische Firma Riess, 
ein Familienbetrieb mit Geschichte – derzeit leitet ihn die neunte Generation. Die  
Objekte haben eine lange Lebensdauer, sind als Erbstücke angelegt. Emaille gilt als 
bevorzugtes Material zum gesunden Kochen, Backen und Braten. Die porenfreie 
Oberfläche ist sehr hygienisch, bakterien- und schmutzabweisend.  
Schöpflöffel und -kellen zwischen € 13 und € 18, www.riess.at

PAPAYAS Farbenspiele
Im Winter bringen exotische Früchte 

Farbe und Aroma auf den Teller, unter 
ihnen auch die Papaya. Doch die 

gibt es offenbar gleich doppelt – 
in der grünen Fassung für den 
klassischen Thai-Papaya-Salat 
(siehe auch Kochschule S. 68) 

und in der Variante in Orange. 
Was ist der Unterschied? 

Obwohl in puncto Geschmack, Textur und 
Aussehen sehr unterschiedlich, handelt es sich 

um die gleichen Früchte – allerdings in verschiedenen Stadien 
der Entwicklung: Die süß-saftige Papaya in Orange wird vollreif geerntet 
und in Obstsalaten, für Säfte, Smoothies, Salsas, Fruchtaufstriche und 
Chutneys verwendet. Die unreife grüne Papaya hat knackiges weißes Fleisch 
mit eher neutralem Geschmack. Sie wird vor allem als Gemüse eingesetzt. 
Allerdings ist sie bei uns schwieriger zu finden, da die Früchte beim 
Transport nachreifen. Zwischen grün/unreif und orange/reif  
liegen meistens ein paar Wochen. Während reife Papayas in  
Supermärkten und auf Märkten gut vertreten sind, gibt es die 
grünen oft nur in Asienläden. 

Papayas wachsen in der tropischen Klimazone Asiens sowie 
Süd- und Mittelamerikas. Sie gehören zu den Melonenbaum-
gewächsen; der Papayabaum kann bis zu 15 Meter hoch 
werden. Papayas sind das ganze Jahr über bei uns er-
hältlich. In der Karibik wird die Frucht sogar als 
Arzneimittel verwendet: Ihr Saft, die Blätter, 
das Fruchtfleisch und sogar die Kerne ent-
halten viele Vitamine und Mineralstoffe. 
Achtung: Die Kerne wirken abführend.

3 
Fragen an:

F
O

T
O

S
: 

M
IC

H
A

E
L

 B
E

R
N

H
A

R
D

I,
 S

H
U

T
T

E
R

S
T

O
C

K
.C

O
M

 (
2

) 

Kyukou Tanaka, 
mehrfach ausgezeichneter Züchter  

von Kobe-Rindern. Wer Fleisch  
aus seinem Stall kaufen will  
(über www.albersfood.de), 

zahlt für ein Steak leicht 160 Euro 
und mehr.  

Herr Tanaka, Ihre Rinder werden jeden 
Tag zwei Stunden lang gebürstet – 

was bringt das?
Für uns ist eine Kuh wie ein Mensch. 
Die Gefühle eines Menschen kann 

man durch Berührungen verbessern, 
und auch bei unseren Rindern  

können wir das erreichen. 

Was unternehmen Sie sonst 
noch für dieses Ziel?

Von morgens bis nachmittags läuft 
klassische Musik im Stall, das beruhigt 

sie. Wenn es im Sommer zu heiß  
ist, versprühen wir Wasserdampf. 
Die Tiere sollen so wenig Stress  

wie möglich haben, das steigert die 
Fleischqualität. 

Wie essen Sie das Fleisch  
selbst am liebsten?

Roh, dünn geschnitten und mit  
ein wenig Salz. 
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CHEESE IN THE CITY
Vartan Kevorkyan (im Foto r.) wechselte vom Banken- ins Käsebusiness und führt nun 
als diplomierter Käsesommelier den schönsten und bestsortierten Käseladen der 
Frankfurter City. In der „Käsestube – Gutes aus Milch“ lagern rund 200 handwerkliche 
Hart- und Weichkäse, die meisten aus Rohmilch. Tipp: der aus einem Holzkasten 
geschabte Gorgonzola von Tosi aus Piemont. Außerdem gibt es weitere Milchprodukte, 
Weine, Brot, Senf, Confi ts sowie zum Gleichessen belegte Baguettes oder Käseplat-
ten. Kevorkyan veredelt Käse auch selbst, etwa Ziegenkäse mit Lavendel, Honig und 
Rosenwasser, lädt zu Verkostungen und verschickt einen Newsletter. Schillerstr. 30-40, 
60313 Frankfurt am Main, Tel. 069-26 91 68 14, www.gutesausmilch.com  

der Deutschen essen am liebsten Fleischgerichte – 
        diese sind somit Spitzenreiter unter den Favoriten. 
              Als Nummer zwei der Lieblingsspeisen 
       folgen Pastagerichte mit 18 %. 

Dies ergab die Studie „Was und wie genießt Deutschland 2017?“ 
der Georg-August-Universität Göttingen mit Lieferando. 

33 %

Indisch-badische Würze
In der obst- und gemüsearmen Zeit ist es gut, eine 
Dosis Geschmack in der Speisekammer zu haben. 
Der Familienbetrieb „Das Chutney“ aus Karlsruhe hat 
so lange an den Rezepturen getüftelt, bis die Produkte 
stimmig waren: intensiv im Aroma, mit sichtbaren 
Fruchtstücken. Die Rezepte sind indisch inspiriert, 
aber viele Zutaten, die hierzulande wachsen, stammen 
aus der Region. Bei dem Klassiker „Mango Chili“ sind 
Süße und Schärfe gekonnt vereint. „Birne Feige“, 
verfeinert mit Kurkuma, Äpfeln und Sherry, passt gut 
zu Käse und Wein, „Cumberland“ mit einer Mischung 
aus Johannisbeere, Cranberry, Portwein, Zimt und 
Kräutern ist perfekt zum Wild. 
Pro Glas (125 g) € 5,90, www.das-chutney.de

News
& 

Termine

Vegetarisch hin oder her: 

Landleben in der Stadt 
Auch viele Städter haben einen 

grünen Daumen. Auf der Frankfurter 
Messe „Land & Genuss“ (23. bis 

25. Februar) können sie sich Tipps für 
das naturnahe Leben in einer 

Metropole holen, etwa mit urban 
gardening wie dem Anbau von 

Gemüsefassaden, sich über regionale 
Spezialitäten und craft beer informieren 

sowie Kochshows besuchen. 
www.landundgenuss.de  

Ber l in kocht
Dass die Hauptstadt eine Metropole 

für Foodies und Genießer ist, 
untermauert das Festival „Eat Berlin“. 

Vom 28. Februar bis zum 4. März 
werden wieder diverse Restaurants 

mit prominenten Gastgebern zu 
speziellen Menüs einladen, in der gan-
zen Stadt fi nden Events und Aktionen 

zu verschiedenen Themen statt. 
www.eat-berlin.de 

Ski,  Schnee & Street food
Wer sagt denn, dass Streetfood nur 
im Sommer Spaß macht? Auch in 

österreichischen Wintersportorten gibt 
es jetzt Märkte mit lässigem Essen auf 
die Hand frisch aus dem Food-Truck, 

zum Beispiel im Kurpark von Bad Ischl 
(3./4. Februar) und in Saalfelden 

(17./18. Februar, Innenstadt). 
www.streetfood-festival.eu 

I ta l ien als Feinkost laden
Bologna, ohnehin schon eine Schlem-

merstadt, ist um eine kulinarische 
Attraktion reicher: Gerade wurde die 
„FICO Eataly World“ eröffnet, der 
weltweit größte Food-Park. Er geht 

zurück auf eine Idee von Oscar 
Farinetti, Gründer des Eataly-Impe-

riums. Der Park zeigt Italien als großen 
Feinkost laden mit vielen Spezialitäten, 

außerdem Felder und Ställe sowie 
die Nahrungsmittelkette von der Ernte 

bis zum fertigen Gericht. 
www.eatalyworld.it
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