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Alexandra Riegler

Fruhstucksstraube

State Fairs sind kulinarische Ausnahme-
erscheinungen. Wer sich fragt, wie Elvis’
Mitternachtssnacks schmeckten, wenn er
der Legende zufolge mit Bananen und Erd-
nussbutter gefiillte Toastbrote in Butter
frittierte, konnte bei den Riesen-Jahrmérk-
ten der USA, mit zum Teil mehr als einer
Mio. Besucher, einer Antwort niherkom-
men. Dort werden immerhin Schokoriegel
in Backteig getaucht, frittiert und danach
angezuckert serviert. Dieser Genuss, so er-
zdhlen Eingeweihte, sei mit nichts anderem
zu vergleichen. Wen kiimmert es da, dass ein Snickers-Riegel
— Erdniisse, Karamell und weiB3er Nougat — bereits unfrittiert
und je nach Grofle zwischen 273 bis 541 Kalorien enthalt?
Robin Orr zum Beispiel kiimmert es. Sie ist Erndhrungsspezi-
alistin an der Universitat Illinois und empfiehlt deshalb auch,
nach Verzehr eines unfrittierten Snickers 2.395 Schritte zu
tun, um gewissermafen ein Gefiihl fiir dessen Brennleistung
zu bekommen.

Doch zuriick zum State Fair: Hier werden auch Funnel Cakes
serviert. Dabei wird Backteig durch einen Trichter in hei3es
0l geschiittet und goldig gebraunt. Hinterher angezuckert, er-
gibt sich eine Art knusprige Straube. Die schlechte Nachricht:
13.000 Schritte.

Frittiert wird auch in der grof3en Stadt. Im Chip Shop in New
York verschwinden beipielsweise Twix, Erdnussbuttertort-
chen und Di&t-Schokoriegel nach Robert Atkins in Backteig
und Fritteuse, Letzterer auf Wunsch in doppelter Teigschicht
und mit Zucker.

Hin und wieder finden sich auch in Schulen kulinarische Aus-
nahmen. Etwa, wenn Funnel Cakes zum Friihstiick gereicht
und gleichzeitig Turnstunden gekiirzt werden. Verschickt die
Schule dann noch Briefe tiber den Body Mass Index der Schii-
ler an deren Eltern, verstehen diese die Welt nicht mehr. Das
wiederum ist verstandlich.

Christine Wahimiiller

Nutella mit
Kirschgeschmack

Wir leben im Uberfluss. Und trotzdem er-
nédhren wir uns denkbar schlecht. Und das,
obwohl das Angebot an frischem Obst und
Gemiise und landldufig als gesund gelten-
den Lebensmitteln so grof3 ist wie nie zuvor.
Allerdings heif3t es vorsichtig sein. Denn
nicht alles, wo bio oder gesund draufsteht,
ist schon gesund. Beispiel Miisli: Was da oft
als gesund verkauft wird, spottet jeder Be-
schreibung. Siehe Zuckergehalt. Noch viel
schlimmer ist, dass der Grof3teil unserer
taglichen Erndhrung vollig ,,denaturiert®
ist. Wohin das Auge auch blickt, wimmelt es nur so von Zu-
satzstoffen (Sie wissen schon, die beriichtigten E’s), diversen
Aromastoffen, kiinstlichen Farbstoffen oder von gesundheits-
schadlichen Weichmachern, wie in Twist-off-Glisern, einge-
spritzt in den Deckel. Nur: Wer will sich dem Konsumzwang
schon entziehen? Schon meine kleine Tochter mit drei Jahren
greift freudestrahlend zur Dreh-und-Drink-Flasche im Su-
permarkt, zum Fix-und-Fertig-Vanillepudding, zum (gesii3ten
und aromatisierten) Kinderjogurt und zu den schonen bunten
Gummibérchen. Das Teuflische ist ndmlich: Leider schmeckt
das ungesunde Zeug. Und wir sind es von Kindesbeinen an
gewohnt. AuBBerdem verfiihren uns die vielen verschiedenen,
immer neuen Geschmacksrichtungen zum Probieren: Wir lie-
ben Kaffee oder Tee mit verschiedensten ,,Flavours®, wir es-
sen kiloweise fertig gebackene Mehlspeisen, wir gieren nach
SiiBwaren, Schokolade, Nutella — auch in vielen Geschmacks-
richtungen (Erdbeer, Kirsche, Banane, Orange et cetera) er-
haltlich. Wir greifen zu konserviertem Fast-Food. Schlimm.
Gut, dass es auch eine Gegenbewegung gibt: zuriick zur Na-
tur, zu guten, kontrollierten Bio-Lebensmitteln und frisch ge-
kochter, moderner Hausmannskost. Gut so.
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Der Krapfen - ohne Fiillung und ohne Zucker - war urspriinglich ein recht karges Soldatenessen.
Heute steht er fiir einen albernen protochristlichen Volksbrauch. Foto: APA

Jugend forscht:
Der Faschingskrapfen

Kugelpfannkuchen und Smoutebollen: Was ist dran am Krapfen?

Antony Malony

Wie stellen die Burgenlénder
Marmelade her? Indem sie Fa-
schingskrapfen auspressen.
Hehe. Diese und dhnliche Witze
bliithen dieser Tage dem arglosen
Fernsehkonsumenten, wenn er
zur Prime Time ORF 1 aufdreht.
Es ist Villacher-Faschings-Sai-
son. Damit ist auch schon genug
gesagt liber dieses schreckli-
che Ereignis. Kein Mensch, der
nicht noch einen Rest von Ver-
stand und guten Geschmack hat,
kann diese hohlkopfige Veran-
staltung zum armseligen Gau-
dium tumber Schenkelklopfer
witzig finden. Aus.

Wenden wir uns lieber dem
Faschingskrapfen an sich zu.
Dieses recht einfache, satti-
gende und - im Ubermal ge-
nossen - figurschidigende, aber
eben auch wohlschmeckende
Nahrungsmittel stammt eigent-
lich aus dem norddeutschen
Raum, wo es auch als ,,Berli-
ner Pfannkuchen* gelaufig ist.

Der Legende nach wurden die
Urahnen der Faschingskrapfen
im 18. Jahrhundert von einem
Feldbicker im Regiment Fried-
richs des GroBen erfunden. Er
quetschte Pfannkuchen aus He-
feteig zu einer Ballenform und
buk sie der Einfachheit halber
in heiem Fett heraus — als eine
einfache Speise fiir die Solda-
ten. Spéter verbreitete sich der
frithe Krapfen als Schnellim-
biss auf StraBensténden in den
Stadten. Zu Ende des 19. Jahr-
hunderts wurde der Geschmack
meist mit eingefiillter Hagebut-
tenmarmelade verfeinert. Wer
es sich leisten konnte, lie3 Pu-
derzucker draufstreuen.

Aufgespritzte Krallen

Als sich der norddeutsche
,2Kugelpfannkuchen ins restli-
che Europa und bis nach Skandi-
navien verbreitete, durchlief er
vielzidhlige Modifikationen. In
Osterreich wurde sein Inneres
vorzugsweise mit Marillenmar-
melade ausgespritzt und Krap-

Consultant’s Corner

A Pen for Uncle Bob

fen genannt (althochdeutsch fiir
,Kralle“ oder ,,Haken*).

Doch woher der Zusammen-
hang mit dem Fasching? Ganz
einfach: Der Fasching ist be-
kanntlich die Zeit der ausge-
lassenen Feste vor Beginn der
christlichen Fastenzeit. Man
entdeckte im Krapfen ein geeig-
netes Mittel, um sich mit dem im
Fett gebackenen, gezuckerten
und marmeladigen Zeug noch
einmal richtig den Wanst voll-
zuschlagen. Der Krapfen gilt
als ausreichend ,,geil“ — nicht
im ordindren Sinn, sondern in
der Ursprungsbedeutung ,,stark
sattigend“.

Osterreichische Bauernkrap-
fen werden iibrigens bevor-
zugt mit Sauerkraut gegessen.
Belgische Smoutebollen backt
man mit Rosinen. Franzosische
Beignets konnen auch Fleisch
oder Gemiise enthalten. Die
amerikanischen Donuts stam-
men ebenfalls vom Krapfen ab.
Das ist das andere Ende dieser
Geschichte.
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