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I. Spelsenangebot/Reglonal

Schwibischer Kaffee aus
Costa Ricas Hochebenen

#  JHMeigschmeckts” ous dem hohen Horden haben
e nicht immer leicht im Landle. Gustay und & ntoine
Hunzelmann wagten den Schritt gen Saden trotzdem
und ercffneten im Jahre 1930 eine kleine Kaffeertaete-
rei in der Eonigstrafe, Diort wiarde am z4. September
der Gramdstein fiar Deutschlands grofe Faffes-Ma-
nufalaur gelegt Hochland. Das Unternehmen wird
nach heute fariliar gefiihry geschaftsfiihrend agiert
di= Enkelin des Granders, Martina Hunzelmann. Der
HMame Hochland” ist dbrigens Progromny: Die verar-
beiteten Faffeskirschen werden fast ausechlieflich in
Hechlagen iiber 15600 m angebaat, Angelommen in
schwibischen Gefilden, werden sie dann in sinem tra-
diticmelle n Langzeitverfahren bei 200 °C gerdstet und
ditrfen ibr Aroma anschlisBend als Espressc Fassi-
ey Joolan ks Peard” oder  Biodom™ \E'Tlp.l'i.i.]len. o]
wurden sie zudermn vom damaligen Prisidenten Costa
Ricas, Miguel Angel Bodrigues Echeverria fiir faire
Handelsheziehungen susgezeichnet. Dies schmeckt
man rwar ticht, lisst aber einen nachhaltigen Genuss
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guters Gewissens ru Bin Gliick - Kaffeerdsten funk-
tiomiert cffensichtlich auch ohne Hochdeutsch. Hun
ouf in unsere Cafeteria, dort bonnen Sie sich vom
vollmundigen Geschmack begeigem lassen.
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. Wir kitmimearn uns wm [hr Mittagessen

Barbara Kalata

#  Dieses Mal werfen wir #inen Elick in die Kiiche
und stellen Barbam Kalata vor. Sie arbeitet seit man-
meehr 14 Jahren i der Kiiche des Instituts, wir von
piccante haben sie damals s=hr geme dbemommen.
Von ihren Eollegen wird sie liskbevoll Euschwa ge-
nannt. Dies hat folgenden Himtergrund: Barbara hat
ein aultergewihnliches Hobby, und des st das Flu-
chen. Mehrmals tglich wirdt sie mit Eraftaasdni-
cken mur so um sich. Kichenchef Jean-Fierre ging
so weit, sine Flochkmsse™ einzurichten, natiirlich
mit einem rwinkemden Ange. In ihrer JHot™ erfand
Barbama sinfach das Wort Kuschwa - und platzlich
verschwanden jegliche andere Schimphworte aus der
piecante-Kiache, Ein Buschwa-Wetter Elingt ja auch

Barbara Kalata
. Hd. Fran Ealsts

moniengs-bacde

bedeutend harmloser als wenn man es mit bekann-
ten Falmlausdriacken beschreibt, Kuschwa st sinfach

sine gate Seele der Kiiche, die immer mit dem Herm

dabei st und erst den Arbeitsplotz vedasst, wenn der
Edelstahl Hitzt und glinzt. In ihrer Preizeit Ghrt sie

ouch geme mal zum Kasekouf nach Frankreich — wer
'Iz.g]u:]: mit Lebe nemitteln 2o tan hat, wetl schilietlich,
was gut ist. Fuschwa ware nicht wegrudenken aus der
Kiache - wir hoffen auf sine gute Zusamrmenarkeit
ouch fiir die nichsten viermehn Jahre!
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L. Zahlen und Fakien

Kleine
Kiihlschrankkunde

#  Gerade im Sammer gellt moan nahezu alle Le-
benzmittel in den Kiihlschrank manche fiiklen zich
dart allerdings nicht wohl Sowohl ezotische Frichts
wie Ananas, Bananen, Papeyn and Mangos als auch
Zitrusfriichte wis Orangen, Limstten und Zitronen
verlieren an Aroma. Ebenfalls kithlschrankungesig-
net sind Gurken und Tomaten sowie Paprika, Auber-
ginen und Kartoffeln. &ptel sollten generell getrennt
won andersm Obst wnd Gemise gelagert werden, da
siz Ethylen,=in Beifin gsgas, abgeben. Dies fiithrt zum
schnelleren Verderben anderer Frichte. Anscnsten
gibt e folgende Faustregeln: In der Kihlschrankbir
und dem abersten Fach ist = am warmsten; deshalb
sallten hier Mormelade, Getrinke und Saucen sowie
Butter, Eier und Eise anthewahrt werden; anch left-
owers fnden hier thren richtigen Platz. Im mittleren
Fach fiahlen sich &ilchprodukte am woblsten - auch
Frischmilch sollee eigentlich hier gelagert werden.
Auf die Glasplatte gehiren die verderblichsten Din-

ge wie moher Fisch und Fleisch.
Obgt und Gemiise werden,

=

wie der Hame schon sagt. am besten im Gemise-

fach verstaut - hierbei ist zu beachten, dass beide

stets getrennt vonsinander sind. Fareinen gerachs-

freien Kithlschmank einfach ein kleines Schalchen
mit Back- cder Kaffespul ver aufstellen.
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IV, Akticnen

Biergarten-Feeling
bei piccante

# Da Essen unter freiem Himmel gleich doppelt
so gt schmeck, lamten wir die Preiluftsaison =in: In
Eirze konnen Sie Ihr Mittagessen wahlweise nach
drauben verlagern, um sich wihrend der Pause die
Sonne ins Gesicht scheinen cder frischen Wind um

die Hase wehen zu lassen. Hierhir werdsn gemiitli-

che Biertischgarnituren im Garten installiert - far
echtes Biergartenflair in der Mittagspouse. Damit Thr
Tischnachbar such problemlos gegeniber von Thoen

Plotz nehmen kann, besigen die Tische eine Son-

dergrife, auf dens=n rwei Tabletts gegeniber gestellt
werden kdnnen, Wir haben an alles gedacht - nun
diirfen Sie mur nicht lhre Sonnenbrills vergessen!

V. Highlights aus der Kantine

Es gibt Reis!

#  Helge Schneider bringt == auf den Panki: Frea-
=n Sie sich auf eine Peiswoche bei piccante! Grund
genug, das zumeist weil polierte Getreide unter die
Lupe zu nehmen: Reis erfreut sich welbweit siner gro-
i=n BEeliebtheit und gehort ma den Hauptnahnangs-
miitteln. Mehrere tanzend Sorten zind bebannt, der
Export ist allerdings sehr gering, weil der Eonsum
in den Anbaulindern sehr hoch ist. Mehr als Diei-
viertel der Reispllanzen weltweit werden als Massreis
angebaut. Hierbei wird der Reis trocken singesat, fir
die Herstellung von enem Kilogramm Reis werden
i Anschluss allerdings ycoo-goon Liter Wasser be-
natigh. Zudern ist der Hassreisanban fiar ca. 17 % des
Methangoses in der Erdatmosphire verantwortich;
dies lisst sich mar umgehen, wenn der Anbaubcden
beize iten sustrocknen kann. Die gate Fachricht: Reis
sorgt sich um die schlanke Linie Piinktlich zum
Sommerarlanb kinnen Sie mit rwei oder drei Reis-
tagen lhren iiberflissigen Phinden den Eampf an-
sager: Gerade Vallkornreis besitzt sine hohe Menge
an Kalium; shnlich wis beim Bekorn im Salestreusr
wird beim Verzehr von Reis dem Korper aberiliissi-
o5 Wasser entzogen — man verliert an Gewichit. Mur
welcher Reis sclls denn sein? Die Sorten lassen sich
grob in Lang- und Fundkornreis amterteilen; letzterer
hat #inen wesentlich hikeren Starkeanteil und ist s
geeignet fir Risotto, Milchreis und bekanot als Kle-
be=re'ts har Sushi oder als thailindische 5'i.i.ﬂl-'_|:l:i:le, vl
er beim Kochen eine cremigers Konsistenz bebommt
Guten Appetit!
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