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Allen ein Genusserlebnis bieten

«Wer bei seiner Ernahrung auf Gluten oder Laktose verzichten muss, sollte auswarts essen
konnen. Die Gastronomie ist darum besonders gefordert», sagt Urs Messerli.

«Rund ein Prozent der Schweizer Be-
vOlkerung ist von Zdliakie betroffen.
Nach den aktuellen Zahlen des Bundes-
amtes fiir Statistik sind das knapp
88000 Personen, die mit einer Gluten-
intoleranz leben und ihre Erndhrung
danach richten miissen.» Urs Messerli
ist sich bewusst, dass es ein verschwin-
dend kleiner Anteil von Mitmenschen
ist, rechnet aber mit einer grésseren
Grauzone. Ins gleiche Kapitel gehore
die Laktose-Intoleranz. Jede fiinfte
Person hierzulande vertrage keinen
Milchzucker. «Dennoch bin ich uiber-
rascht, dass es immer noch wenige
Gastrobetriebe gibt, die auf ihren
Speisekarten nebst traditionellen Ge-
richten solche ohne Gluten und Lak-
tose anbieten, um betroffenen Géisten
ein bedenkenloses Genusserlebnis zu
ermoglichen», sagt der Kochprofi.

Selbst betroffen

Franziska und Michael Holzer vom
Hotel/Restaurant Sternen in Koniz lie-
ferten den Beweis, dass dies durch-
aus moglich sei, so Messerli weiter. Er
kennt den Grund: «Die Gastgeberin des
traditionellen Betriebesim Zentrum der
Berner Vorortsgemeinde hat Zoliakie
und muss ihre Erndhrung entspre-
chend ausrichten.» Fiir seinen ehema-
ligen Mitarbeiter - «Michael Holzer
arbeitete wihrend der letzten Jahren
in der legenddren Markthalle>, bevor
diese geschlossen wurde, im damali-
gen Restaurant <mille sens> in Bern bei
uns» - sei es kein Problem, in seiner
Restaurantkiiche nicht nur die gutbiir-
gerliche Kiiche zu zelebrieren, sondern
auch glutenfreie Gerichte zu kreieren.
«Zum Entrec6te vom Hirsch werden
als Beilage Schupfnudeln aus gluten-
freiem Mehl serviert», nennt er passend
zur Wildsaison ein Beispiel. Michael
Holzer schiebt nach: «Wir arbeiten in
unserer Kiiche hauptsédchlich mit glu-
tenfreiem Mehl und wo méglich ohne
Milch und Rahm, die wir durch vegane
Produkte ersetzen. Auf der Speisekarte
sind alle Gerichte, die Gluten und/oder
Laktose enthalten, deklariert. Ebenso
sind vegetarische und vegane Speisen
klar gekennzeichnet.»

Franziska und Michael Holzer vom «Sternen» Koniz bieten jetzt auf der Speisekarte Hirsch-Entrec6tes mit Aroniabeerenjus, dreierlei Randen, Pastinaken
und hausgemachten, glutenfreien Schupfnudeln an.

Auf gutem Weg

Der Inhaber der mille sens groupe AG
ist tiberzeugt, dass die beiden Gastro-
profis - «Franziska Holzer ist gelern-
te Kochin, wechselte aber bald einmal
an die Front» - die Zeichen der kuli-
narischen Essgewohnheiten erkannt

haben und somit auf dem richtigen Weg
sind, das Traditionshaus in eine er-
folgreiche Zukunft zu fithren. Dass der
Betrieb die renommierte Burkhalter
Gastro Management AG im Riicken
wisse, gebe Franziska und Michael
Holzer zusétzliche Sicherheit und
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Zuversicht, als leidenschaftliche Gast-
geber den Gisten nur das Beste zu bie-
ten. Dies sei wichtig, um sich gegen die
Fastfood- und Take-away-Konkurrenz
behaupten zu konnen. Jiirg Amsler

www.sternen-koeniz.ch

(Zutaten fiir 4 Personen)

4 Hirsch-Entrecote (je 160 g)

5dl Rotwein

2 Zwiebeln, fein gehackt

10 Pfefferkorner schwarz

100¢ Aroniabeeren, tiefgekihlt oder
getrocknet

3dl Bratensauce

509 Aroniasaft

3cl Aronialikor

4009  Randen, verschiedene

4009  Pastinaken

1 Zwiebel, klein, gehackt

4049 Butter

Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Gschwellti (mehligkochende Sorte)
Mehl, glutenfrei

600 g
150 g

1 Ei (Grosse L), zerklopft
1TL Salz

% Msp.  Muskat

wenig  Pfeffer

Zubereitung
Hirsch-Entrecotes bei 90°C im Backofen
garen. Hat die Kerntemperatur 50 °C er-
reicht, Entrecotes kurz in einer heissen Grill-
pfanne oder Bratpfanne beidseitig anbraten.
Fir die Sauce die gehackten Zwiebeln
mit Rotwein, Pfefferkdrnern, Aroniasaft und
der Halfte der Aroniabeeren aufkochen, um
die Halfte einreduzieren. Mit der Braten-
sauce auffillen. Wenn die Sauce schon
glanzt, diese abpassieren und die andere
Halfte der Aroniabeeren und den Likor da-
zugeben.

Hirsch-Entrecotes mit Aroniabeerenjus, dreierlei Randen,
Pastinaken und hausgemachten Schupfnudeln

Die Randen und Pastinaken riisten und
in kleine Wiirfel oder Stabchen schneiden.
Die Randen und die Pastinaken separat
kochen, da die Randen sehr viel Farbe ab-
geben. In zwei Pfannen etwas Ol erhitzen,
gehackte Zwiebeln dazugeben und 2 Mi-
nuten dunsten. Das Gemuse dazugeben,
mit wenig Bouillon abloschen und auf klei-
ner bis mittlerer Hitze kocheln lassen. Die
beiden Gemusesorten haben nicht die
gleiche Kochzeit. Rohe Randen brauchen
je nach Grosse der Schnittart gut 30 bis
40 Minuten zum Kocheln. (Die Kochzeit
kann mit vorgekochten Randen um gut
20 Minuten verkirzt werden.) Pastinaken
benotigen je nach Festigkeit zirka 15 Minu-
ten. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die noch warmen Kartoffeln durch ein
Passevite treiben. Alle weiteren Zutaten
dazugeben und zu einem Teig verarbeiten.
Je nach Kartoffeln die Mehlmenge anpas-
sen. Der Teig sollte nicht mehr kleben. Den
Teig auf wenig Mehl in je zirka 1 Zentime-
ter dicke Rollen formen und diese in zirka
4 Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die-
se zwischen bemehlten Handflachen zu
Schupfnudeln formen undim sprudelnden
Salzwasser kochen. Anschliessend in der
Butter in der Bratpfanne goldgelb braten.

Tipp

Bei der Verarbeitung der Randen Einweg-
handschuhe tragen, da die Knollen sehr
stark farben. Michael Holzer

Eine glutenfreie Ernahrung ist

Gluten ist ein Sammel-
begriff fiir Klebereiweisse in verschie-
denen Getreidesorten (Weizen, Dinkel,
Roggen, Gerste, Emmer, Griinkern,
Kamut, Einkorn und Triticale). Fiihrt
die Zufuhr von Gluten bei Menschen
zu einer Schidigung der Diinndarm-
schleimhaut und zum Abbau der Diinn-
darmzotten, leiden sie an Zoliakie (Glu-
tenintoleranz). Bei Betroffenen kommt
es zu einer Unterversorgung des Kor-
pers mit lebenswichtigen Vitaminen.

Nihrstoffe werden nur noch vermindert
aufgenommen. Bei Erwachsenen fiihrt
dies zu verschiedenen Symptomen wie
Miidigkeit, Erschopfung, Blutarmut,
Eisenmangel, andere Vitaminmangel
(Vitamin B12, Vitamin D), Gewichts-
verlust, Durchfall oder Verstopfung,
Bldahungen, Appetitlosigkeit, Erbrechen,
Bauch- oder Knochenschmerzen.

Eine d&rztliche Diagnose ist bei
diesen Anzeichen dringend empfoh-
len. Es dauert in vielen Féllen lange, bis

die einzige bekannte Therapie

eine Zoliakie diagnostiziert wird. Die oft
nicht eindeutig zuzuordnenden Symp-
tome sowie die grosse Anzahl der unter-
schiedlichen Ausprédgungen erschweren
eine schnelle Diagnose.

Die glutenfreie Erndhrung ist der-
zeit die einzige bekannte Therapie der
Zoliakie. Betroffene kénnen so in der
Regel ohne Beschwerden und gesund le-
ben. Auf dem Markt ist heute eine grosse
Anzahl von glutenfreien Lebensmittel
erhiltlich. Sie sind mit dem Symbol der

durchgestrichenen Ahre gekennzeich-
net. Weitere Therapien der Zoliakie be-
finden sich erst im Forschungsstadium.
Man forscht auf den Gebieten Enzym-
préparat (Verdnderung vom Gluten, da-
mit es den Zoliakie auslosenden Effekt
verliert), Impfung (Aufbau einer Tole-
ranz gegeniiber Gluten) und Medika-
mente (Beeinflussung der Immunant-
wort auf Gluten). sl/pd

www.zoeliakie.ch / www.aha.ch

Sternen Wein AOC,
2019 (rot) und
2021 (weiss)

Christian Crittin gehort zu den Winzer-
freunden des Hauses mille vins. Wir
arbeiten schon viele Jahre zusammen.
Die Assemblage beider Weine durfte
ich zusammen mit dem Winzer
bestimmen. Diese Weine sind eine
Exklusivitat der mille vins GmbH.
Beide Weine sind aromareich, kom-
plex und machen als Essenshegleiter
eine ausgesprochen gute Figur.

Das rote Cuvée passt zu
kraftigen, vegetarischen
Gerichten, Fleischgerichten
wie Wild, geschmorten Ein-
topfen, gebratenem und
grilliertem Fleisch und Kase.
Kurz: Ein Wein fiir alle Gele-
genheiten und fast jeden
Gaumen. Er kann auch ein-
fach so abends vor dem
Kamin oder auf der Terrasse
genossen werden.

Das weisse Cuvée ist zu-
dem der ideale Apérowein
und eine gute Erganzung zu
Kase und Trockenfleisch.

Das Weingut La Pleine
Lune wurde 1888 gegriindet
und ist das alteste Familien-
weingut im Wallis. Es liegt
am Fusse der berlihmten
Kirche Saint-Pierre-de-
Clages im Schatten des
achteckigen Glockenturms.
1988 hat Christian Crittin in
flnfter Generation das Weingut Gber-
nommen. Urs Messerli

Bezugsquelle: Vinothek mille vins,
Mottastrasse 20, Bern. www.millevins.ch

Keine Krankheit, ein
physikalischer Vorgang

In der Schweiz
litten 10 bis 20 Prozent der Bevdlkerung
an Laktoseintoleranz (Milchzuckerun-
vertriglichkeit), schreibt das Agroscope,
das Kompetenzzentrum des Bundes fiir
landwirtschaftliche Forschung, auf der
Homepage des zustdndigen Bundes-
amtes fiir Landwirtschaft. Normaler-
weise wird der Milchzucker im Diinn-
darm durch das Enzym Laktase in seine
zwei Bestandteile Galaktose und Glu-
kose gespalten. So kdnnen diese iiber
den Darm ins Blut aufgenommen wer-
den. Durch Vererbung oder ausgeldst
durch eine andere Krankheit kann ein
Laktasemangel entstehen. Der Milch-
zucker gelangt anstatt ins Blut unver-
daut in den Dickdarm und wird dort
von Bakterien vergoren. Dies fithrt zu
Symptomen wie Bldhungen, Bauch-
krampfen, Durchfall, Ubelkeit, Darm-
wind und Verstopfung. In der Regel
treten diese Symptome 30 bis 120 Mi-
nuten nach der Einnahme laktose-
haltiger Nahrungsmittel auf. Laktose-
intoleranzist demnach keine Krankheit,
sondern ein normaler physiologischer
Vorgang. Dieser fithrt weder zu einer
lebensbedrohlichen Situation, noch ist
eine Schddigung der Darmschleimhaut
zu befiirchten. Fiir Betroffene kann eine
Laktoseintoleranz jedoch sehr unange-
nehm und einschriankend sein.

Laktoseintolerante miissen nichtauf
Milch und Milchprodukte verzichten.
Die vertragliche Dosis sollte indes aus-
getestet werden. Besonders geeignet
sind Kise (widhrend des Kdsens und der
Reifung wird Laktose abgebaut), fer-
mentierte Sauermilchprodukte (Milch-
sdurebakterien verbessern die Vertrég-
lichkeit und bauen Laktose ab) sowie
Rahm und Butter (laktosereduziert we-
gen des geringeren Anteiles der wiss-
rigen Phase). Im Detail- und Fachhan-
del ist eine grosse Anzahl laktosefreier
Spezialprodukten erhiltlich. Es besteht
zudem die Moglichkeit, kurz vor einer
laktosehaltigen Mahlzeit das fehlende
Enzym Laktase in Form von Kapseln
oder Tabletten einzunehmen. sl/pd

www.agroscope.admin.ch / www.sge-ssn.ch



