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+ Kapaune und Enten + Obst und Gemuse
+ Stollen, Printen, Marzipan + Gutes in Glasern + Essig und Ol
+ Langsam gerosteter Kaffee + Saubere Brande,
feiner Champagner + Bretter und Brater
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Kind, du musst immer gut essen!
Wie hatte Mutti doch recht

eringe aus Stralsund, Hithner aus Frankreich, Orangen

aus Mallorca, lauter gute Sachen. Ist das nicht vollig

normal? Ist es nicht. Denn gewohnlich kommt unser

Essen nicht von einem einzelnen Bauern, nicht aus einer
bestimmten Region, von einem Menschen mit einem Namen und
einem Gesicht. Es kommt aus dem Supermarkt. Die Lieferanten
der Super- und Hyper-, der SB- und der Cash & Carry-Markte aber
miissen so gigantische Mengen ausstofen, dass es die Vorstellun-
gen iibersteigt. Und oft arbeiten sie massiv mit Zusatzstoffen,
die das Essen linger lagerbar und scheinbar attraktiver machen.
So wird das Essen anonym und zu einem Triiger von Farb- und
Aromastoffen, Stabilisatoren und Konservierungszusitzen, Salz,
Zucker und Fett. Das ist der Preis fiir billig.

Aber es gibt Alternativen — Lebensmittel mit Gesicht. Hier zu
finden in food+, dem stern-Einkaufsfithrer fiir gutes Essen. Dies ist
die zweite Ausgabe, mit neuen Anbietern. Die Hersteller der ersten
Ausgabe konnten alle neue Kunden gewinnen, manche viele, man-
che richtig viele, manche sofort, andere spiter. Weil man ja nicht
sofort iiberall bestellt, sondern ab und an und mal hier und mal da.
Lésen Sie food+ aus dem Heft und versuchen Sie ab und zu einen
neuen Hersteller. Als Orientierungshilfe haben wir unsere Inter-
netseite optimiert — bei stern.de/foodplus finden Sie sofort alle Her-
steller der Ausgabe 1, die der Ausgabe 2 kommen nach und nach
hinzu. Auch wenn food+ nur kleine handwerkliche Betriebe vor-
stellt, haben sich viele Hersteller industrieller Lebensmittel fiir eine
Unterstiitzung entschieden — mit einer Anzeige in dieser Beilage.
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Immer wieder findet man Brenner, Brauer und Winzer, denen ihre Tatigkeit
weniger Beruf denn Berufung ist. Der Ausfluss ihrer Leidenschaft sind
Getranke von Charakter, mit denen man nicht nur Gesellschaften verbliiffen,
sondern die man auch kontemplativ auf sich allein wirken lassen kann.
Hier eine kleine Auswahl, zusammengestellt fiir jeden Anlass

denen Tiiftler reinsortige Rarititenbrinde

gustus Rex — klingt nach  herstellen, zum B Birnenbrand aus

dem starken August, klingt  der Sorte Clapps ing oder Apfelbrand

aber auch nach Dinos. Und  aus der Sorte Kaiser Wilhelm. Offene Fla-

stimmt: Im Raum Dres-  schen fiillen binnen Minuten den Raum

den finden sich viele mit Fruchtaroma. Uber den Duft vergisst
uralte Obstsorten, aus man fast das Trinken. Aber nicht lang.




Bitter? Nein, wiirzig!

Abseits vom Szenedrink Jagermeister fiih-
ren viele Magenbitter ein Nischendasein.
Am Geschmack scheiden sich die Geister.
Dass aber auch die Wirksambkeit bezweifelt
wird, ist schlicht massives Banausentum.
Feinschmeckern kénnen wir helfen: Der
»Kreuzritter® ist eine Mixtur aus 58
Kriuter- und Gewiirzausziigen. Diese Mi-
schung sorgt fiir sehr wiirzigen und aus-
gewogenen Geschmack, der Schluck nach
dem Essen ist weder zu siifl noch zu bitter,
dafiir schon samtig und warm. Und fiir die
Skeptiker: Das Rezept basiert sowohl auf

Wissen

uralter fern-
ostlicher Krauterkunde als auch auf den
Erkenntnissen der modernen Medizin —
und da wollen wir jetzt mal mit dem Mi-
keln aufhéren, Nicht zweifeln, trinken!
Preise: 25,90 Euro je 0,5 | Kreuzritter
Magenbitter (30 Vol.-%), Herzdame
(Fruchtlikdr) und Dreiling (Aquavit)
ebenfalls 25,90 Euro
Kontakt: Kreuzritter GmbH,
Tel.: 05492/97 0900,
www.kreuzritter.net




