F

PIKUE

DAS JUGENDMAGAZIN DER SCHWEIZER LANDWIRTSCHAFT

.

l"-. h'I.

NS
<R )

Chips,
Energy Milk und Erdbeeren

Seite 8

Superschmecker
Seite 4 )r In 8 Tagen um die Welt

Seite 12

eschmack:ache

t



Jedem sein Geschmack! Superschmecker o

Auch wenn die Zitrone meine Geschmacks-
knospen strapaziert, sauge ich manchmal
einen Schnitz aus gegen den Durst.

Auch wenn manches Gericht fiir mich
ungewohnt ist, probiere ich es: Sein
Geschmack nimmt mich wunder. Ich will
wissen, ob ich es mag oder nicht. Ich

will auch einmal etwas anderes kennen
lernen.

Geschmackstest. Bist du im
Schmecken super, normal oder
schwach? Zehn Fragen zum
Ankreuzen. Dann kennst du dich
besser und weisst mehr tiber
den Geschmack.
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: Musik, Mode, Menii 6
-
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Geschmacksfragen. Welches ist
deine Musik? Wie ziehst du dich
am liebsten an? Was isst und
trinkst du gern? Acht Portrats aus
der dritten Sek b in Flawil SG.

Genau das schlagt dir dieses Pick up vor: An-
deres kennen zu lernen. Dazu serviert dir das Heft
einige Gedanken Uber unsere Essgewohnheiten.
Diese interessieren iibrigens die Lebensmittelpro-
duzenten sehr (sie miissen Produkte auf den Markt
bringen, die den Konsumenten schmecken), und die
Lebensmittelverarbeiter noch viel mehr (ein neues
Produkt auf den Markt bringen kostet viel und
muss viel einbringen).

Chips, Energy Milk
und Erdbeeren

Geschmacksfabrikanten. Sie
haben deinen Geschmack im
Visier und wollen ihn treffen.
Dazu tun sie alles. Was ist
alles?

In 8 Tagen ®)

um die Welt

Geschmackstour. Hier gehts um
den Geschmack der grossen,
weiten Welt. Und darum, wie du
selbst auf die Reise gehen und
zum Thema Geschmack recher-
chieren kannst.

Mixed up

Geschmackssachen. Warum
Ratten Bioriiebli lieben, Kiihe
gerne Salz lecken und andere
Geschmackgeschichten.
Semaine du godt und Reisetipps.
Drei Mal Lésungen. Moritz.

Wie entsteht dein Geschmack? Kannst du ihn wirk-
lich verandern? Was sagt das, was du isst, iiber dich ®
aus? Diesen und anderen Fragen begegnest du in
diesem Pick up — ohne vorgekaute Antworten, aber
mit Anstdssen zum selber Weiterdenken.

Pick dir also das eine oder andere aus unserem
Geschmackssache—Angebot. Damit bist du voll im
Trend: Denn noch nie hat man sich so stark wie
heute mit dem Geschmack von Lebensmitteln
auseinandergesetzt, als Reaktion auf den weltweit
gleichférmig gewordenen Fast food-Geschmack.

Manche Leute reagieren darauf, indem sie fiir ihre c
Feinschmecker-Teller nur noch Produkte kaufen, ‘v
deren Herkunft sie genau kennen. Andere starten

grosse Aktionen wie die «Semaine du godt» (Seite m
14), um uns wieder auf den guten Geschmack zu

bringen. Wieder andere stellen sich keine Fragen
und finden: Hauptsache, ich bekomme etwas zwi-
schen die Zahne...

Und du? — Geschmack ... was ist das fiir dich?

~ Bitter & umami
Geschmackskrimi. Drinks, Steaks
und Musik der Chicken Legs.

Kommissar M.ACKER lést seinen

zweiten Fall.

Pick up Texte: Matthias Diener, Luzern
Pick up Magazin richtet sich an 13- bis 16-jahrige Markus Wilhelm, Ziirich
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Ist umami eine
Erfindung von Pick up,
der Kiihlschrank ein Gschmackskil-
ler und die Nase die bessere Zunge? Teste
mit 10 Fragen, ob du mit deinem Wissen und
auch praktisch ein Superschmecker, eine Nor-
malschmeckerin oder ein Nichtschmecker
bist! Und erfahre dabei Neues iiber den
Geschmack und wie er funktioniert.

er-

Testauswertung

Mit dem Schmecken ist es wie mit jeder anderen korperlichen Leistung: Nicht jeder Mensch meistert sie gleich gut!

Bist du Superschmecker/-in?

Bist du Normalschmecker/-in?

Bist du Nichtschmecker/-in?

Superschmeckerinnen kénnen ge-
schmackliche Unterschiede perfekt
unterscheiden. Dazu ist viel Training
notig, aber auch etwas Gliick, dass die
Gene mitspielen. Superschmecker ha-
ben doppelt so viele Geschmacksknos-
pen wie Normalschmecker.

@ Ist es wahr, dass du ein Superschme-

cker bist? Gar nicht geschummelt?
OK — Pick up glaubt dir. Du hast sie
vielleicht wirklich, die Voraussetzungen
zum Superschmecker oder zur Super-
schmeckerin. Gratulation!

mecke

Die meisten Menschen sind Normal-
schmecker. Sie besitzen auf 1 cm” Zun-

Nichtschmeckern bereitet es Miihe, die
einfachsten geschmacklichen Unter-
hiede zu erk Sie haben nur halb

ge rund 200 Gesck ksknospen und
trainieren ihren Geschmackssinn nicht
besonders.

Ja, du bist ein Normalo. Du weisst
zwar einiges zum Geschmack und zum
Schmecken, aber noch hast du einige
Liicken. Bring dich mit Pick up auf den
neusten Stand und trainiere mal wie-
der deine Geschmacksnerven! Denn
nur mit Energy-Drinks und BicMac's
bleibst du stehen.

so viele Geschmacksknospen wie Nor-
malschmecker.

@ Du musst den Tatsachen in die Augen
schauen. In Sachen Geschmack bist du

eine Niete. Nur Training hilft. Bleib dran.
Pick up lesen und den Geschmack von
moglichst verschiedenen Gewiirzen,
Friichten, Fleisch- und Milchprodukten
testen, dann wirst du den Aufstieg zum
Normalschmecker sicher schaffen.

Und so
geht es.
Kreuze bei
allen zehn
Fragen jene
Antwort an,
die fur dich am
besten stimmt.
Setze am Schluss
die Losungsbuch-
staben der an-
gekreuzten Ant-
worten von 1 bis
10 zu einem Wort
zusammen. Dein
Losungswort gibt
dir auf Seite 15
Auskunft, wel-
cher Schmecker-
typ du bist.
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1) Warum l3sst sich iiber Ge-
schmack nicht streiten:

© Weil zum Teil in meinen Genen
steht, was ich schmecke. Zum
Beispiel l6sen gewisse Bitterstoffe
bei den einen fast Erbrechen aus,
wahrend andere sie tiberhaupt
nicht wahrnehmen.

o Eigentlich hatte von Geburt auf
jeder den gleichen Geschmack. Ge-
schmacksunterschiede sind nur eine
Frage der Gewohnheit. S

 Das ist doch eh egal. Hauptsache:
Es ist schnell gekocht und schnell
gegessen, damit ich mehr Zeit fiir
Computergames habe. B

2) wie anpassungsfahig
ist unser Geschmack?

 Unser Geschmack kann sich nicht
anpassen. Wenn ich etwas nicht
gern habe, habe ich es mein
Leben lang nicht gern. A

 Unser Geschmack kann sich an-
passen: Wenn ich mehrmals etwas
esse, was mir nicht besonders
schmeckt, mag ich es mit
der Zeit. o

o Ich passe die Lebensmittel an, bis
sie mir schmecken: z. B. viel Zucker
auf den Rhabarberkuchen. 1

3) Weshalb schmecken alle Spei-
sen fad, wenn ich Schnup-
fen habe?

o Ich habe das noch nie gemerkt.
Mir schmeckt das Essen immer
gleich fad. T

o Weil ich wegen der Erkéltung
nicht so hungrig bin. Und wenn
ich nicht hungrig bin, schmecken
die Speisen fade. L

o Weil ich bei Schnupfen nicht
durch die Nase atmen kann. Mit
der Nase kann ich diber hundert
Geruchsqualitdten wahrnehmen,
und diese verbinden sich im Ge-
hirn mit dem Geschmackssinn. N

4) WO befinden sich
die Sinneszellen fiirs
Schmecken?

o Ist doch logisch: Ich schmecke auf
der ganzen Zunge, wie siiss eine
Schokolade ist. Die Schmeckzellen
sind also tiber die ganze Zunge ver-
teilt. T

o In der Mitte der Zunge fehlen die
Sinneszellen fiirs Schmecken. Ich
spiire deshalb nur dann, wie siiss
eine Schokolade ist, wenn sie im
Mund zergeht und langsam den
Réndern und der Spitze der Zunge
zufliesst. |

* Das steht ja in jedem Schulbuch:
Die Sinneszellen fiirs Schmecken
finden sich in klar abgegrenzten
Bereichen am Rand der Zunge.
Schokolade schmecke ich nur
mit der Zungenspitze, Bitterstoffe
nur am Zungengrund. z

5) Wie viele Geschmacks-
qualitaten kann der
Mensch unterscheiden?

o Es soll vier Geschmacksqualitd

o Ich weiss nicht, wie Chicorée
schmeckt. Und iiberhaupt: Das
geht mich nichts an, da ich ohne-
hin nur Hamburger esse. R

* Wenn man etwas Zucker und
Zitronensaft auf bittere Lebens-
mittel traufelt, verlieren sie den
bitteren Geschmack und werden
geniessbar. E

7) Wie schmeckt die Geschmacks-

geben. Das habe ich irgendwann
einmal gehart, aber ich weiss nicht,
ob ich sie unterscheiden kann.  E

o Es gibt vier Geschmacksqualitaten:
siiss, sauer, bitter, salzig. Ich
kann alle unterscheiden. H

* Es gibt mindestens sechs Ge-
schmacksqualitaten: siiss, sauer,
bitter, salzig, fettig, umami. Ich
kann sie einigermassen unter-
scheiden. G

6) Den meisten Menschen wider-
streben bittere Lebens-
mittel wie chicorée (= Briis-
seler Salat). Wie reagierst du auf
ein bitteres Leb ittel?

o Ich werde vorsichtig, denn Pflanzen
bilden als Schutz vor dem Gefres-
senwerden giftige Stoffe, die oft
bitter sind. K

litait «umami»?

* Umami schmeckt nach nichts.
Das ist nur so eine {ible Erfindung
von Pick up. w

* Umami schmeckt gut. Umami ist
eine Geschmacksnote, die von
Natur aus in eiweissreicher
Nahrung wie Milch, Kése, Fleisch
und Sojabohnen vorkommt.
Glutamat ist der wesentliche Ge-
schmackstrager von umami. u

Umami schmeckt etwas speziell,
aber nicht schlecht. Das Gewiirz
Glutamat, das vor allem im chine-
sischen Essen vorkommt, bewirkt
dass eine Speise umami schmeckt.
Sie schmeckt dann gleichzeitig

siiss, sauer und salzig. R

8) Es ist einfach unfair: Alles was
gut schmeckt, ist UN esund,
zum Beispiel sussfette scho-
koriegel oder fettsalzige Pom-
mes. - Ist das wahr?

e Jaso ist es. Stisses, Fettiges und
Salziges ist Gift fiir unseren
Korper. Keine Schokolade, keine
Butter, kein Fleisch — dann bleibe
ich gesund. |

Nein, keine Angst, ich darf ruhig
meinem Bediirfnis nach siissen,
salzigen und fetten Speisen nach-
geben. Mein Kdrper sagt mir

schon, was er braucht. u

Ja und nein, auf die Menge kommt
es an. Fiir unsere Urahnen war

es noch die wichtigste Lebensauf-
gabe, geniigend kalorienreiche
Nahrung zu beschaffen. Der Ge-
schmack von siiss und fett leitete
sie dabei. Deshalb weckt siisses
und fettes Essen heute noch Lust-
empfinden in unserem Him. CH

9) Frische Erdbeeren aus
dem Kiihlschrank solien
eher SQAUEY als siiss schme-
cken. Stimmt das?

o Ja, je kalter Esswaren sind, desto
weniger kann unsere Zunge die
Geschmacksnote stiss erkennen,
sauer jedoch schon. Ich nehme

deshalb die Erdbeeren immer
einige Stunden vor dem Genuss
aus dem Kiihlschrank. E

Solche Fragen interessieren mich
nicht. Ich esse die Erdbeeren eh
nur mit viel Zucker. R

Nein, Geschmackempfindung hat
nichts mit der Temperatur zu tun.
Der Reifegrad der Erdbeeren allein
entscheidet, ob sie siiss oder sauer
sind. Ich lasse darum die Erdbeeren
noch etwas im Kiihlschrank reifen,
bevor ich sie esse. N

10) Non-Smoker are better
taster. Als Nichtraucherin oder
Nichtraucher schmecke ich

mehr. Ist das richtig?

 Stimmt genau! Weil ich jung bin
und nicht rauche, schmecke ich
besser als Raucherinnen und
Raucher. N

o Stimmt nicht. Nur das Alter ist
entscheidend. Weil ich jung bin,
schmecke ich mehr als meine
Grossmutter. G

 Keine Ahnung! Ich weiss nicht,
was ein Nichtraucher oder eine
Nichtraucherin ist. z




In welchen Kleidern 'b—\\

Reggae Sohra Sladjana

Merci von .

Alpha Blondy =

Fiir mich miissen
Kleider einfach 4
bequem sein. Wenn
Hosen, dann trage
ich am liebsten
Jeans.

Gemilserisotto

Rivella rot

fithist du dich im Ausgang wohl?
/

Was ist dein Lieblingsessen = und dein Lieblingsgetrank ? ?

L Ich schaue nicht

=— Tomatensauce

Trance , Rock,
Hip Hop, Punk

n‘/’ Rap und Hip Hop

Genesis von
Q Main Concept

Kemp
von Millencolin

T-Shirt, Jeans,
kurze Hose,
auf Mode und Pullover, Hemd

ziehe an, was mir

gefallt. Nudelger.lchte,
Spaghetti
Teigwaren mit Rivella griin

?‘ Sprite

n'/’ R'n B, Hip Hop,
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«Die Dicke der Chips muss
stimmen, auch das Salz und
die Gewiirze», sagt Roger
Harlacher, Direktor Sparte De-
tailhandel der Zweifel Pommes
Chips AG in Ziirich. Bei Pommes
Chips kommen die Kunden also
zuerst mit der Zunge auf den
Geschmack.

Esserlebnis erméglichen.
Wichtig ist das «multisensori-
sche Esserlebnis». Multisenso-
risch heisst: Mit vielen Sinnen.
Dazu gehort die Braunung der
Chips und ihre Farbe: goldgelb
die Nature Chips, rétlich die
Paprika, hellgriin die Proven-
cale Chips. Dann der Duft in
der Nase und schliessliche das
Knusperempfinden im Mund
und mit den Ohren: Es muss
richtig krachen und kracken!

Natiirlichkeit betonen.
Roger Harlacher: «Wir geben
regelméssig Marktforschungen
in Auftrag, um unsere wichtigs-
ten Produkte zu tberpriifen. So
sind wir darauf gekommen, die
Pommes Chips noch natiirlicher
zu machen: Seit zwei Jahren
erwenden wir Sonnenblumen-
und Meersalz statt Erdnussol
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Lebensgewohnheiten
erfassen. «Wir von der
Firma Zweifel brauchen die
Marktforschung auch, um neue
Lebens- und Ernahrungsge-
wohnheiten der Konsumenten
herauszufinden. So haben wir
den Trend zum mediterranen
Lebensgefiihl aufgenommen»
(mediterran heisst: auf Mit-
telmeerlander bezogen). «Im
Sommer 2003 haben wir zwei
neue Produkte auf den Markt
gebracht: Pomodoro & Basilico
und Oregano fino.»

Gefiihle ansprechen. «Emo-
tionen (= Gefiihle, Gemiits-
bewegungen) und Lifestyle
stehen im Zentrum und werden
immer wichtiger», sagt Roger
Harlacher. «Dies auch in der
Kommunikation (die Verstan-
digung untereinander). Bei der
Autowerbung zum Beispiel
geht es zu 99 % um Lifestyle
und nur zu 1% um die Leistung
der Autos. Die Werbung ist emi-
nent wichtig. Wir werben im
Fernsehen und im Kino, wo sich
Emotionen sehr gut transpor-
tieren lassen.»

9§

Auf die Qualitat achten.
Zweifel Pommes Chips gibt es
schon seit vierzig Jahren. «Die
Rohstoffe sind kein Problem.
Wir verarbeiten spezielle
Kartoffelsorten wie Hermes,
Saturna und Lady Rosetta. Sie
eignen sich mit ihrem hohen
Gehalt an Stérke besonders

gut zum Backen. Bei der
Verarbeitung achten wir auf
Natirlichkeit und eine Top-Qua-
litat. So dass der Konsument
sagt: Wenn Chips, dann diese
Chips».

1853 erfunden

Es geschah vor 150 Jahren in
einem Hotel in Saratoga Springs
USA: Ein vornehmer Gast hatte
Pommes Frites bestellt, liess sie
aber mehrmals in die Kiiche zu-
riickbringen — sie seien zu dick
geschnitten. Der Koch wollte dem
Qualgeist eine Lektion erteilen:

Er schnitt die Kartoffeln in feinste
Scheiben und fritierte sie so knus-
prig, dass man sie mit der Gabel
nicht mehr aufspiessen konnte. Der
Gast aber, statt sich zu beschwe-
ren, war begeistert. Und die Pom-
mes Chips waren erfunden.

«Genuss ist das oberste Gebot.
Was nicht gut schmeckt, setzt
sich nicht durch», sagt Erich
Kienle, Marketingchef der
Emmi Schweiz AG in Luzern.
Zucker ist ein wichtiger Ge-
schmackstrager. Zuviel Zucker
darf es nicht sein, sonst wird
das Getrank als Dickmacher ge-
mieden. Zuwenig darf es auch
nicht sein, sonst schmeckt das
Getrank nicht und wird nicht
mehr gekauft.

Das Rezept finden. Bei der
Energy Milk war zuerst die
Idee, ein Milchmischgetrank zu
entwickeln, das mehr ist als der
bisherige Chocodrink. Im Labor
entwickelten Mitarbeiter der
Firma Emmi ein Rezept. Dabei
kochten sie wie die Hausfrau
die Milch und die Zutaten in
der Pfanne. Leitende Leute aus
der Produktion, dem Marketing
und der Qualitatskontrolle de-
gustierten das Getrank. Degus-
tieren heisst: Kosten und auf
Geruch und Geschmack priifen.

Auf den Geschmack kom-
men. Die Emmi lasst wenig

Marktforschung tber auswar-
tige Institute machen. Man
verlasst sich auf das Gespiir er-
fahrener Mitarbeiter. So wurde
das Energy Milk-Rezept vierzig
ausgewahlten Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern der Emmi
zum Versuchen und Beurteilen
gegeben. Anschliessend wurde
die Energy Milk versuchswei-
se auf einer Pilotanlage mit

30 Litern und dann auf einer
Grossanlage bis 2000 Liter
hergestellt.

Trendy sein. Seit dem Start
1998 wird die Energy Milk nach
dem gleichen Rezept herge-
stellt: Sie enthalt teilentrahmte
Milch, Traubenzucker und je
eine Halbtagesdosis wichtiger
Vitamine und Calzium. Ballast-
stoffe machen aus dem Milch-
drink eine Zwischenmahlzeit

— trendy Fastfood.

Den offentlichen Auftritt
gestalten. Nicht nur das
Produkt, auch der Preis, die
Werbung und die Verpackung
sollen dem Geschmack der
Kunden entsprechen. Das

-

Design (= Erscheinungsbild)
entscheidet mit, ob ein Produkt
wahrend langerer Zeit gekauft
wird.

Passende Verpackung
wabhlen. Fiir die Energy Milk
hat die Emmi zwei Packungen
entworfen, eine klassische und
eine Techno-Version. Die Tech-
noversion wiirde sich ideal fir
den Drink eignen, meint Erich
Kienle heute noch. Doch die
Jugendlichen bevorzugten beim
Test die klassische Variante. Bei
der Technoversion, sagten sie,
wiirden sie sich von der Indus-
trie gekodert fiihlen.

Top oder Flop

8 von 10 neuen Milchprodukten sind
ein Flop: Sie werden zuwenig gekauft
und verschwinden wieder aus den
Laden. Bei Emmi sind nur 3 von 10
Produkten ein Flop. Trotzdem hat der
Erfolg der Energy Milk seine Entwick-
ler tberrascht. Heute sagt Erich Kienle:
«Wie es den Ovodrink schon seit Jahr-
zehnten gibt, so sehe ich auch fiir die
Energy Milk kein Ende».




IM VISIER:

Dein Geschmack Im Laden schén prasentie-

ren. Der Grosshandel und die
Grossverteiler wollen von den
Beerenpflanzern hellrote, feste
Erdbeeren beziehen. Diese las-
sen sich problemloser transpor-
tieren und sehen auch zwei bis
drei Tage nach dem Pfliicken im
Laden noch schon aus.

lich fiir den Anbau und die Be-
ratung im Beerenanbau an der
Forschungsanstalt Wadenswil.
«Sonst werden sie langweilig
und kitschig, vor allem wenn
sie auch zu weich sind.»

ren aber nach dem Pfliicken
nicht mehr siisser. Sie bleiben
geschmacklos. Manche helfen
mit Zucker und einem Schnaps
nach, damit die Beeren ge-
niessbar werden.

Von der Natur her reifen Erd-
beeren in der Schweiz von Mai
bis Juli. Trotzdem kdnnen wir
sie in den Laden von Februar
bis Oktober kaufen. Importe
und neue Anbaumethoden ma-
chen es méglich. Der Fortschritt
hat aber seinen Preis: Der Ge-
schmack der Beeren leidet.

Das Originalaroma anbie-
ten. Manche Beerenliebhaber
und -liebhaberinnen warten
auf die Schweizer Ernte, die
erst im Mai richtig einsetzt.
Allerdings gibt es die weichen,
stissen, dunklen Erdbeeren mit
allein dirfen Erdbeeren nicht dem intensiven Aroma meist
sein», sagt Reto Neuweiler, ver-  nur noch im Direktverkauf bei

Z Beerenpflanzern, auf Wo-

Zucker und Séaure ver-
einen. Der Geschmack der
Erdbeeren wird vom Zucker/
Séure Verhéltnis und von der
Festigkeit des Fruchtfleisches
bestimmt. Es braucht beides,
Zucker und Saure. «Nur siiss

Neue Sorten ziichten. Der
Geschmack der Erdbeeren ist
bei jeder Sorte verschieden. Es
gibt viele Sorten und immer
neue werden geziichtet, vor
allem in Frankreich, Italien,
Kalifornien, England, Holland.
Bisher wurden vorwiegend
Sorten ausgewahlt, die den
Anspriichen des Handels ge-
niigen. Der Geschmack spielte

m Winter importieren. Von
Februar bis April werden die
Beeren in siidlichen Landern
noch unreif gepfliickt, damit
sie den langen Transport in s AR Gl fin
die Schweiz ohne Schaden L) e ’ Kleinen Laden
tiberstehen. Bis sie im \ e

Laden sind, réten sie
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Wie krifti ist das Aroma un

beeren den Ruf, dass sie besonders
schmackhaft sind und dass es sich
lohnt, auf sie zu warten. Jetzt wer-
den in der Schweiz vermehrt auch
zweijahrige Kulturen angelegt. Im
zweiten Jahr haben die Erdbeeren
aber weniger Geschmack, beson-
ders wahrend Hitzeperioden wie
im Juni 2003. «Wir miissen in der
Schweiz unbedingt wieder mehr

Flawil aufsyy.

Umgepolt

Die Beerenpflanzer miissen produzieren, was der Grosshandel

will: Helle, feste Erdbeeren, die sich gut transportieren und lagern
lassen. Der Geschmack ist weniger wichtig. So aber bleibt das
urspriingliche Aroma der Erdbeeren auf der Strecke - und gleich-
zeitig scheint sich der Geschmack der Kunden zu wandeln. Bei Ge-
schmackstests zeigt sich: Junge Leute lieben helle, feste Erdbeeren
statt der dunklen, weichen Sorten, wie sie friiher normal waren.

Gewicht auf die innere Qualitat
legen», sagt Reto Neuweiler. Das
aber wiirde heissen: Weniger Bee-
ren pro Flache. Und damit hohere
Preise.
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Geschmacke sammeln

Idee. Du isst in den Skiferien eine Alplerspezialitét, ge-
niesst das Ferienessen in Spanien, liebst das gute Essen
deiner Grossmutter, gehst mit Freunden ins chinesische
Restaurant, kochst selber gerne... Da begegnest du
verschiedenen Geschmacken, ihren Geheimnissen und
Geschichten. Warum nicht einmal alle diese Geschmacks-
Eindriicke sammeln? In einem Geschmackstagebuch, in
einer Geschmacks-Kartei oder auf Geschmacks-Postkar-
ten? Diese kannst du fiir dich behalten und sammeln oder
auch als originelle, personliche Geschenke oder Ferien-
griisse weitergeben.

- M .
agute-
Noch vor hundert Jahren bendtigte Jules Vernes gowite

Romanfigur Sir Phileas Fogg 80 Tage fiir die Rei-
se um die Welt. Heute reichen 8 Tage und eine
tagliche Gehdistanz von 3 Minuten — zumin-
dest in Ziirich Wiedikon, wo man die Welt des
Geschmacks auf diese Weise erforschen kann.
Seine Beute (siehe oben) fiigt der Testesser in
einem nachsten Schritt zu einem Erkundungsbe-
richt zusammen.

A Restaurant
(M DES GOUTS SUISSES

Tagesteller vom 1. Oktober 2003

Marronibraten an
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Hauptspeise

Wallis. Marronibraten an einer Safransauce:
Das muss eine Spezialitat eines Mittelmeer-
landes sein. Marroni tént nach Italien, Safran
nach Persien. Doch weit gefehlt:

Hier vereinen sich Landwirtschaftprodukte
aus dem Tessin und dem Wallis zu einem
Schweizer Gericht. Safran, das vielleicht
teuerste Gewiirz der Welt wird nicht nur im
Iran und Marokko angebaut, sondern seit
dem 14. Jahrhundert auch in der Gemeinde
Mund (!) im Wallis. Safran wird aus den
Narben der Safranpflanze (Crocus sativus)
gewonnen. 120 Blumen wachsen maximal
auf einem Quadratmeter Safranwiese. Diese
120 Blumen liefern 360 Bliitennarben, das
gibt ein Gramm Gewiirz nach dem Trocknen.
Da ist es verstandlich, dass Safran so teuer
und Munder Safran kaum zu kaufen ist.

Rheintal. Mais kommt urspriinglich aus
Mittelamerika und wird in der Schweiz seit
dem 17. Jahrhundert als Getreide angebaut.
Im St. Galler Rheintal ziichteten die Bauern
eine spezielle Sorte, den weissen Ribelmais.

Er war in der Region wahrend Jahrhunderten
die wichtigste Nahrungsgrundlage.

Ribelmais wird als Ribel (angebriiht und
langsam gerdstet) oder als so genanntes
Tiirggé-Brot gegessen. Auch als Siiss-
speise schmeckt er vorziiglich. Mehr auf
www.ribelmais.ch

Sammeln. Erlebnisse, Begegnungen, Meniikarten,
Restaurant-Quittungen, Esswarenverpackungen, tro-
ckene Bestandteile von Gerichten und Zutaten, eigene
Gedanken: Alles einstecken, aufbewahren, notieren. Wage
es auch, dem Kellner, der Bauerin am Marktstand, dem
Freund... Fragen zu stellen zum Gericht oder zur Spezia-
litat.

Schreiben. Beschreibe die Gerichte, Meniis und Spezia-
litdten kurz und immer nach dem gleichen Raster: Name,
Zutaten, Zubereitungsart, wo hat dieses Gericht seinen
Ursprung, Stichworte zu seiner Geschichte und Tradition.

Versuche auch, den Geschmack méglichst gut zu um-
schreiben, so dhnlich wie z.B. Wein beschrieben wird.
Gestalten. Im Tagebuch, das du auf losen Blattern oder
in einem Heft fiihrst, kannst du deine Texte mit Skizzen
erganzen und Souvenirs (siche «Sammeln») einkleben.

Die Karten kannst mit gesammelten Objekten, Zeichnun-

gen, Bildern oder Ornamenten bunter gestalten. Bringst
du es fertig, auch Duftspuren auf die Seiten zu bringen?

Foto: BruWue.ch



Semaines du goit:
Mehr Geschmack am Essen

Vom 18. bis 28. September
2003 kannst du zu tieferen
Preisen als normal mit Kolle-
ginnen und Kollegen auswarts
essen. An den Semaines du
godt — erstmals auch in der
Deutschschweiz — werden De-
gustationen, besondere Mentis
und weitere Anlasse rund ums
Essen angeboten. Die Semaines
du godt haben schon zweimal
in der West- und Siidschweiz
stattgefunden. Vor allem junge
Leute sollen Geschmack am

Essen bekommen und Freude
an der Geschmacksvielfalt und
Geselligkeit beim Essen. Unter
www.gout.ch findest du Adres-
sen und Infos zu Angeboten bei
dir in der Nahe.

Gouit mieux

«Golt Mieux» (heisst «bes-
serer Geschmack») ist ein
Gutesiegel fiir Restaurants,
die fiir ihre Gerichte Produkte
aus besonders umweltge-
rechter Produktion verwen-
den: Gemiise aus saisonaler
Bioproduktion, Eier von
gliicklichen Hiihnern, Fleisch

von Weiderindern, Fisch

aus schonender Fischerei...
Die Restaurants werden
regelmassig kontrolliert, ob
sie die strengen Richtilinien
auch einhalten. Du findest
die Golt mieux-Restaurants
unter: www.goutmieux.ch

<4 AOC. Hinter den drei Buchstaben steht die
Bezeichnung Appellation d'Origine Cont-
rolée. Das AOC-Label garantiert, dass ein
Lebensmittel in einer bestimmten Region
erzeugt wurde, also eine echte Spezialitét
mit unverwechselbarem Geschmack ist.
Zugleich schiitzt es vor Nachahmerprodukten. Das
AOC-Label tragen zur Zeit die Késesorten Gruyere, Shrinz,

Téte de Moine, Vacherin Mont d'Or, I'Etivaz, und Formaggio
d'Alpe Ticinese sowie Walliser Williams-Birnenschnaps, Walliser
Trockenfleisch, Abricotine, die Saucisse d'Ajoie und der Rheintaler

Ribelmais. www.aoc-igp.ch

Losungen

Losung zum Superschme-
cker-Test von Seite 4 und 5

Setze alle angekreuzten Buch-
staben in die leere Spalte die-
ser Tabelle.

1 H (S |B
2 o (A |I

3 N (L T
4 | Z |7
5 G (H |E
6 K [E |R
7 u (R |W
8 CH I u
9 E [N |R
10 N [G |Z

Und das bedeuten die
Losungsworte:

Honigkuchen ist das L6-
sungswort der Superschmecker
oder eine Superschmeckerin.

Salzhering bedeutet
Normalschmeckerin
bzw. Normalschmecker.

Bitterwurz erhalten alle
Nichtschmeckerinnen und
Nichtsschmecker.

Welches der drei Losungsworte
hast du erhalten? Keines? Hast
du dafiir Worte wie Bittehering,
Salzerwurz oder Holtekwirg er-
halten, dann nichts wie los mit
Buchstaben zahlen.

Ein Beispiel:

HOLTEKWIRG hat 3 Buchsta-
ben von Losungswort a),

3 Buchstaben von Ldsungswort
b) und 4 von Losungswort

). Damit warst du ein Nicht-
schmecker mit Ansétzen einer
Normalschmeckerin und eines
Superschmeckers.

Ubrigens:

Geschmachsentwirrung
(von Seite 2/3)

Tomatenspaghetti;
Moccapralinen;
Schweineragout;
Erdbeermousse;
Erbsenmus;
Orangenkonfitiire;
Salamiwurst;
Kasehornli;
Bananenjogurt;
Sauerkrautsalat;
Schokoladetorte;
Pfeffersteak;
Himbeersirup.

Losung zum Krimi
«Karpfen & Bohnen»
aus Pick up 11

Bohnen wachsen bei glinstiger
Witterung einige Zentimeter
pro Tag. Bei Hitze und Sonne
schliessen sie aber die Spalt-
6ffnungen ihrer Blatter und ihr
Wachstum wird gestoppt (Pick
up 11, Seite 6, «Bei heissem
Wetter machen die Pflanzen
dicht»). Weil es seit mehr als

2 Wochen nur Sonne pur gab,
miissen die Bohnen deutlich
vor dem Brandfall um die
Fackeln gewachsen sein —im
Zeitraum zwischen der Party
und dem Brand!

Die richtige Losung
eingesendet haben:
«Kommissarin Rina aus dem
Wallis» (Katharina Weber);
Sebi und Ueli Naef, Teufen;
Peter Gittinger, Schaffhausen.

Gourmands essen viel
Gourmets essen gut

Reisetipps

Alimentarium

Das Museum der Ernahrung

in Vevey bietet allgemein ver-
standliche und attraktive Ent-
deckungen zu Gaumenfreuden,
Erndhrung und Nahrungs-
mittelproduktion.

Offnungszeiten:
Dienstag bis Sonntag,
10 bis18 Uhr
www.alimentarium.ch

Internettipp

Faszination
Gewiirze

Wie scharf ist Chili wirklich?
Wie wird seine Schérfe gemes-
sen? Wie wird Safran gewon-
nen? Welche Gewiirze wachsen
in Mexiko? Gernot Katzer's
Gewiirzseite gibt in Bild und
Text umfassend und spannend
Auskunft iber 117 Gewdirze.

www-ang.kfunigraz.ac.at/
~katzer/germ/

Dakerng schwirmst
ol von aleser
Sussen EVira.

Geschmack-Sachen

Scharfmacher

Chili enthélt bis 1 Gewichtspro-
zent Capsaicinoide, das ist der
Stoff, der auch Paprika scharf
macht. Die Sorte Red Savina
Habanero halt den Weltrekord
mit 3,7 %. Bei solch atembe-
raubender Scharfe hatte...

...Langzunge

Angelika Kesting aus Kreuztal
(D) ihre Zunge rasch eingezo-
gen, die sie am 12. November
2001 auf eine Lénge von 8
Zentimetern ausgefahren hatte
(gemessen ab den Schneide-
zéhnen). Das ist Weltrekord!
Weltrekord waren auch die ...

... 21 Skorpione,

die der Amerikaner Dean Shel-
don am 24. November 2001 vor
laufenden Fernsehkameras 18
Sekunden lang im Mund hielt.
En Guete! Weniger kitzlig und
doch hdchst ungemiitlich hatte
es wohl auch das Schweizer ...

... Grossmaul

Marco Hort: Am 21. Februar
2001 stopfte er sich bei der
Guinness Show der Rekorde in
Miinchen 210 Trinkhalme mit
einem Durchmesser von je 6,4
Millimetern fiir 10 Sekunden
in den Mund. Ob Marco zum
Verzehren der ...

...150m’-Erdbeer-
torte

eingeladen wurde, der bisher
weltgdssten Erdbeertorte, die
am Tiroler Erdbeerfest vom Juni
2001 angeschnitten wurde?
Pick up weiss es nicht. Hinge-
gen hat Pick up erfahren, dass
in Russland wahrend des gan-
zen Jahres ...

... Eiszeit

herrscht: Allein in Moskau wird
rund ums Jahr an 15000 Eisbu-
den Glacé verkauft. Nicht nur
im Sommer, nein auch im Win-
ter wenn es schneit, ja selbst
bei 30 Grad minus kaufen und
essen die Russen ihre rahmhal-
tigen, harten Glacésorten. Ob
die dann noch viel Geschmack
haben?

/

Geh ofoch 2 thr,
=i ich afr Archt

e gt jersy b1 f

Waram brst
oy cAenn
50 &fer-,

b, ,'itrclnt.'j:

...mixed up...mixed up...mixed up...mixed up...mixed up...mixed up...mixed up...mixed up...mixed up...mixed up...mixed up...

Tierisches

Ratten
lieben
Bio-Riiebli
Vielleicht liegt es am Ge-
schmack: Als sich bei einem
wissenschaftlichen Experiment
die Ratten ihr Futter selbst aus-
suchen durften, knabberten sie
lieber an Bio-Karotten.

81:19 lautete das Ergebnis bei
diesem Futterwahltest am Lud-
wig-Boltzmann-Institut in Wien.
Bei Apfeln, Weizen und Roten
Riben war das Verhaltnis nicht
so deutlich. Doch auch hier
wahlten die Ratten lieber die
Bioprodukte.

Warum Kiihe gerne
Salz lecken

Eine Kuh produziert pro Tag

20 Liter Milch oder mehr. Das
gibt Durst. Aber nicht nur, denn
die Milch enthalt ja auch viele
Mineralsalze. Davon aber gibt
es in Gras und Heu nur wenig.
Deshalb stellen die Bauern den
Kiihen Salzleck-
steine auf
die Weide.
Daran le-
cken dann
die Tiere,
wann
immer

sie Lust
haben.
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Ein Fall

Bitter & umami

Drinks, Steaks und Musik der Chicken Legs
— Kommissar M.ACKER lost seinen zweiten Fall

Kommissar M.ACKER

Illustration: Propulsion/Yvan Gindroz

Sie war

in seinen

Armen
zusammen-
gebrochen.

Hatte Kommissar
M.ACKER nicht
sofort reagiert,
ware jede Hilfe zu
spat gekommen.

Letzten Freitag:
Vor dem umgebauten Stall legen Bau-
er Andreas T. und sein Team herzhaft
gute Stiicke auf den Grill, Steaks von
eigenen Weiderindern, ohne Stress
geschlachtet. Drinnen heizen die «Chi-
cken legs» ein, Popsternchen, die nicht
recht singen kénnen.

Nachbar Blum,
dem pensionier-
ten Botaniker,
wirds zu heiss.

Bevor Lady N-
Mary auflegt, ladt
M.ACKER sie zu
einem eiskalten
Frucht-Drink ein.
Wahrend die junge
Frau am Drink
nippt, wird sie blass
und blasser...

[ : Was solls?

. Hauptsache:

| Ab Mitternacht
L 'JLJ wird Resident
~ = DJLadyN-

| Mary hier
auflegen.

Mit allen Mitteln
werde er den
Larm bekampfen,
ereifert er sich bei
M.ACKER.

Versehen oder Mord,
Fleischvergiftung
oder Gift im Drink?
M.ACKER befragt

zwei Verdéchtige. Blum beteuert eben-

falls seine Unschuld:
Pflanzengift wiirde
bitter schmecken.

DJ Lady N-Mary hétte
es im eisgekiihlten Drei Wochen spater. «Ich glaube
Drink schmecken dem Bauern», sagt M.ACKER zur

Es sei nicht immer moglich,
verdorbenes Fleisch zu

schmecken, sagt der Bauer.
Aber mit hochster Sorgfalt

bei der Lagerung sei eine miissen. Die Frau habe [ wieder genesenen DJ Lady N-Mary
Fleischvergiftung ausge- aber kein Wort gesagt, ..Weshalb zweifelt M.ACKER
schlossen. der Drink sei bitter. an der Ehrlichkeit des Bota-

nikers?

Antwort mailen. Spatestens nach der Lektiire von Pick up 12 weisst du die Antwort.
Schreibe deine Losung mit Begriindung an: pick-up@lid.ch. Fiir jede richtige Antwort gibt's einen www.landwirtschaft.ch-kugelschreiber.




