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Heissmacher

Fruchtiger Faustschlag gefillig? Damit

auf den Punsch kein Brummschédel
folgt, kredenzt Food-Redaktorin Sonja
Leissing drei alkoholfreie Varianten.

oder frisch gepressten Zitro-

nen, der aus dampfenden
Tassen und Gldsern steigt, ist nach
einer Schneetour auf Skiern oder
einer Abfahrt mit dem Snow-
board meist der kronende Ab-
schluss eines Wintersporttages.
Heisse Getranke wirmen die See-
le, kurbeln unseren Kreislauf an
und bringen manchmal sogar
unser Blut ins Wallen. Letzteres
unter Umstinden, wenn man sich
einen Punsch mit reichlich Rum,
Korn oder Schnaps génnt.

Egal ob nun ein Punsch aus
Friichtetee ohne Alkohol, ein
Glogg mit Korn, Wodka und Ing-
wer, ein Grog mit Rum oder ein
Glihwein — die Speisen, die tradi-
tionellerweise zu den verschiede-
nen Heissgetréinken serviert wer-
den, variieren von Land zu Land.
In Schweden beispielsweise sind
das geschilte Mandeln zum Glogg,
in der Schweiz heisse Marroni
zum Punsch, in England Honig-
kuchen alongside the Punch und
in Osterreich gebratene Speck-
tranchen zum Grog,.

Rituelles Kultgetrink
aus fiinf Elementen

Urspriinglich kommt das Heiss-
getrank aus Indien. Der Name
stammt vom Hindi-Zahlwort Pant-
scha ab und wurde von der Zahl
funf abgeleitet. Dies bedeutet,
dass ein Punsch in Indien immer
aus genau fiinf Zutaten besteht:
Das sind Arrak (hochprozentiger
Schnaps), Wasser, Gewlirze,
Zucker und Zitronensaft. Frither
war der Punsch ein Mittel, mit
dem indische Brahmanen die
Glaubigen in religitse Verziickung
versetzten. Mit den englischen

D er Duft von Orangen, Zimt

Seefahrern kam dann der Punsch
im 17.Jahrhundert nach Europa.
Die Englander machten aus der
Funf einen Faustschlag, das be-
deutet tibersetzt namlich Punch.
So wurde er bei uns dann schliess-
lich zum Punsch.

Glas vorwarmen und den
Punsch heiss servieren

Die eigentlichen fiinf Ingredien-
zien wurden mit den Jahrtausen-
den ausgetauscht, neu zusammen-
gestellt oder die eine oder andere
Zutat weggelassen. So entstanden
herrliche Heissgetranke ohne Al-
kohol aus diversen Teemischun-
gen, frisch gepressten Friichten,
wie der bekannten heissen Zitrone,
oder Rezepte mit Heidelbeer-, Ap-
fel-, Birnen-, Kirschen- und Ho-
lundersaft. Das Schéne: So ein alko-
holfreier Punsch ist rasch ange-
setzt. Auf einen Liter Fruchtsaft
gibt man in der Regel zwei Zimt-
stangen, vier Gewiirznelken, den
Saft einer Zitrone oder einer
Orange. Dann erhitzt man den
Trunk, geniesst ihn richtig schén
dampfend. So ist es méglich, ganz
nach eigenen Vorlieben das eige-
ne Punschgetrink zuzubereiten
— eben mit oder ohne Alkohol.

Eines gilt es jedoch zu beach-
ten: Der Punsch soll zwar heiss,
aber nicht kochend heiss serviert
werden, da sich die feinen Aro-
men und itherischen Ole wie auch
das Vitamin C bei starker Hitze
rasch verfliichtigen. Und das wire
nun wirklich zu schade. Darum ist
es ratsam, die Glaser oder Tassen
vorzuwdrmen. Wichtig ist auch,
moglichst ganze Gewlirze zu ver-
wenden, damit der Punsch sich
nicht triibt und seine natiirliche
Farbe erhalten bleibt.

Bild Daniel Aeschlimann

Gliihmost mit Zimt
Zutaten: "2 | Apfelsaft naturtriib,
1/s | Wasser, 4-5 Gewiirznelken,
1Zimtstange, Kandiszucker,
getrocknete Apfelscheiben zum
Garnieren (alle Rezepte fiir vier
Personen).

Zubereitung: Apfelsaft zusammen
mit dem Wasser in einer Pfanne
erhitzen. GewUrznelken dazugeben
und den Punsch nach Belieben mit
Kandiszucker oder Honig stissen.
In vorgewarmten Glasern servieren
und mit einer getrockneten Apfel-
scheibe garnieren.



