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AUS DER REGIONSoßen sind das i-Tüpfelchen

VON JANINA CROISSANT

BRUCHSAL. Der Geruch in der Luft
lässt einem sprichwörtlich das
Wasser im Munde zusammen lau-
fen. Es brodelt und dampft ordent-
lich in der Küche des Ernährungs-
zentrums, in der sich eine Gruppe
intensiv mit Soßen beschäftigen
wird. Ein selbst gemacht Fond und
ein Salatdressing auf Orangen-Basis
stehen unter anderem auf dem Pro-
gramm.

Auch Kinder und Senioren
gehören zu Kurs-Teilnehmern
Der Kurs sei schnell ausgebucht ge-
wesen, sagt Gesa Czolbe vom Er-
nährungszentrum. So wie fast alle
Angebote im Jahresprogramm. Eine
„kreativen Kartoffelküche“ findet
sich ebenfalls darauf und auch die
„Buddha Bowls“. „Brot und Bröt-
chen“ entstehen im Backkurs und
auch ein Kurs zu „Milchsauer einge-
legt“ wird angeboten. Besonders
nachgefragt seien die Kinderkurse.
„Viele Senioren melden sich an“, be-
antwortet Czolbe die Nachfrage
nach dem Teilnehmerkreis. Oft
müssten diese nach der Erkrankung
oder dem Verlust des Lebenspart-
ners eine eigene Haushaltsführung
lernen. Und auch Männer seien vie-
le unter den Kursteilnehmern. So ist
es auch beim Soßen-Kurs.

Selbst gemachte Lebensmittel
stehen hoch im Kurs
Die Fragen der Teilnehmer drehen
sich jedoch nicht nur um die Her-
stellung der wohlschmeckenden

Nicht nur in Zeiten der Corona-Krise interessieren sich immer mehr Menschen für die richtige
Herstellung und Lagerung von Lebensmitteln. „Selbst gemacht“ steht hoch im Kurs wie ein
Besuch beim Soßen-Workshop im Ernährungszentrum des Landkreises Karlsruhe zeigt.

Flüssigkeiten, sondern auch um
nachhaltige Ernährung, verpa-
ckungsfreies Einkaufen, um das
Haltbarmachen von Lebensmitteln
und um das richtige Kochgeschirr.
Überraschendes kommt dabei zu
Tage: So ist auch das Einfrieren von

Flüssigkeiten in Gläsern durchaus
möglich.

„Jeder mag Soßen“, sagt die
Kursleiterin
Kritik gibt es dagegen an den allseits
bekannten Convenience- Produk-

ten: „Jeder mag Soßen. Die Industrie
weiß das und bietet sie als Pulver,
flüssig und als Pasten an. Diese sind
voll von Geschmacksverstärkern
und Konservierungsstoffen“, sagt
die Kursleiterin Kerstin Steibl. Die
Ernährungsreferentin arbeitet seit

16 Jahren für das Ernährungszent-
rum und beantwortet die Fragen aus
dem Teilnehmerkreis geduldig.
Mindestens vier Stunden dauert es,
bis ein selbst gemachter Fond fertig
ist, deshalb köchelt das Fleisch
schon seit ein paar Stunden auf dem
Herd. „Wir werden ihn würzen, re-
duzieren, aufgießen und das ganze
wieder köcheln lassen“, fasst Steibl
die Vorgehensweise zusammen.

Die Teilnehmer wollen sich mehr
Zeit zum Kochen nehmen
Dazwischen muss das Ganze immer
wieder abgeschäumt werden. „Der
Fond eignet sich prima zur Vorrats-
haltung“, so Steibl. Er sei dann eine
schmackhafte und recht gesunde
Basis für allerlei Soßen und ja, er
könne dann eben auch in Gläsern
eingefroren werden. Das ist genau
das, was sich die Kursteilnehmer
wünschen. „Selbst gemacht“ steht
hoch im Kurs - ganz unabhängig von
der aktuellen Corona-Hamsterei.
Man wolle sich wieder mehr Zeit
fürs Kochen nehmen und dabei auf
gute Produkte zurück greifen.

INFORMATION
Einen weiteren Kurs „Soßen – die Krö-
nung des Geschmacks“ ist für den 10.
November 2020 angekündigt. Es sind
noch wenige Plätze frei. Weitere Infos
auchzu den anderen Angeboten und der
Kontakt zum Ernährungszentrum im
Landkreis Karlsruhe gibt es im Internet
unter www.landkreis-karlsruhe.de, „Ser-
vice und Verwaltung“, „Ernährung & Ge-
sundheit“, „Ernährungszentrum“.

NOTRUFE/NOTDIENSTE

Polizei 110
Giftnotrufzentrale 06131 19240
Telefonseelsorge 0800 1110111
Ärztlicher Bereitschaftsdienst
außerhalb der Sprechstunden 116117

Energie Südwest
Störungsstelle 06341 289192
Feuerwehr, Notarzt und

Rettungsleitstelle 112
Hilfetelefon
Gewalt gegen Frauen 08000 116016
Krankentransport 19222

Ök. Sozialstation
Germersheim/AHZ 07274 7045-0
oder 0170 9138-202
Pfalzklinikum

Klingenmünster 06349 900-2020
Sozialstation
Rülzheim 07272 919177
Stadtwerke 01801 794794

APOTHEKEN
Albersweiler: Neue-Apotheke, Hauptstr.

45, Tel. 06345 953495.

Hagenbach: Marien-Apotheke, Mari-
enstr. 2, Tel. 07273 1224.

Hatzenbühl: St. Wendelin-Apotheke, Lu-
itpoldstr. 98, Tel. 07275 8621.

Landau: Schwanen-Apotheke, Rathaus-
platz 12, Tel. 06341 87001.

Lustadt: Andreas-Apotheke, Mozartstr. 5,
Tel. 06347 1522oder973000.

ARZT
Germersheim: Ärztlicher Bereitschafts-

dienst Germersheim, Mi 14 bis Do 7
Uhr, Ärztliche Bereitschaftspraxis Askle-
pios-Südpfalzklinik, An Fronte Karl 2.

Landau: Ärztlicher Bereitschaftsdienst
Landau, Mi 14 bis Do 7 Uhr, Ärztliche
Bereitschaftspraxis am Vinzentius-

Krankenhaus, Cornichonstr. 4.

AUGENARZT
Landau: Augenärztlicher Bereitschafts-

dienst Landau, Notrufnummer 116117
sowie über Anrufbeantworter jeder Au-
genarztpraxis, Augenärztlicher Bereit-
schaftsdienst.

Der Dompteur des Rheins
VON STEFAN JEHLE

KARLSRUHE. Johann Gottfried Tulla,
der 1770 in Karlsruhe geborene Inge-
nieur, wird auch mitunter „Le domp-
teur du Rhin“ genannt – der „Bändi-
ger des Rheins“. So steht es etwa auf
zweisprachig angelegten Schildern
des „Pamina Rheinparks“.

Tulla war der Initiator und verant-
wortlich für die Rheinkorrektur im
Großherzogtum, die 1817 startete und
1880 nach etwas mehr als 70 Jahren
beendet wurde. Mit sehr gravierenden
Veränderungen in der einstmals öko-
logischen Überflutungslandschaft. Die
Länge des Rheins zwischen Basel und
Worms verkürzte sich mit den Arbei-
ten Tullas von 354 Kilometer auf 273
Kilometer. Allein durch den Dammbau
zwischen dem Hochrhein bei Basel
und dem Oberrhein bei Karlsruhe gin-
gen 660 Quadratkilometer Über-
schwemmungsgebiete verloren. Die ab
1906 unter Ingenieur Max Honsell fort-
gesetzten Arbeiten zur Schaffung einer
breiten Fahrrinne – durch in den Strom
ragende Steinaufschüttungen entlang
des Rheinufers, sogenannte Buhnen –
schnürte sich der Fließquerschnitt des
Rheins weiter ein und konzentrierte so
das Wasser im Rheinbett. Zwar wurde
mit der Schaffung einer durchgängi-
gen Schifffahrtsrinne die ganzjährige
Schifffahrt bis Basel ermöglicht. Insge-
samt führten die Maßnahmen aber
auch zur Grundwasserabsenkung.
1817 setzte der badische Großherzog
den Ingenieur Tulla als Leiter des Was-
ser- und Straßenbauamtes ein. Er gilt
als Begründer der Bauingenieursschu-
le in Karlsruhe, die nach seinem Tod
dem 1825 gegründeten Großherzogli-
chen Polytechnikum angegliedert

Tulla veränderte den Rheinfluss enorm - Am 20. März jährt sich sein Geburtstag zum 250. Mal.

wurde, aus der später die Universität
und schließlich das KIT hervorgingen.

Tulla stirbt 1828 in Frankreich
Tullas größtes Werk, die Rheinbegra-
digung, konnte er nur zeitweilig selbst
verfolgen. 1826 erkrankt er, lässt sich
beurlauben, reiste nach Paris. Im März
1828 verstirbt er dort mit 58 Jahren
und wird auf dem Friedhof Montmart-
re beigesetzt. Die Auswirkungen der
Rheinbegradigung waren enorm: Vor
rund 200 Jahren war der Rhein noch
ein Wildstrom. Im Abschnitt zwischen
Basel und etwa der Höhe Lauterbourg
in Mittel- und Nordbaden gabelte sich

der Hauptstrom des Rheins in viele Sei-
tenarme. Mit jedem Hochwasser än-
derte sich der Verlauf dieser zahlrei-
chen flachen Seitenarme. Laut Auf-
zeichnungen verlagerten sich diese
mal mehr ins Binnenland, mal mehr
zum Rheinbett hin. Der Rhein besaß
auf diesem heute rund 200 Kilometer
langen Flussabschnitt einen Auenbe-
reich von durchschnittlich zwei bis
drei Kilometer Breite. Besonders gut
erhalten sind solche Rheinseitenarme
von einst im Taubergießen, einem gro-
ßen Naturschutzgebiet der Ortenau
bei Rust und Schwanau. Weiter nörd-
lich, im Stromabschnitt Flußabwärts,

mit geringem Gefälle zwischen Lauter-
mündung und Worms, schwang der
Rhein sich in weiten Schlingen in ei-
nem nahezu geschlossenen Flussbett
durch die Oberrheinebene.

Ein Problem für die Siedler
Der Auenbereich war hier zehn bis
zwölf Kilometer breit. Hochwasser
konnten sich noch fast ungehindert
über das Gelände ausbreiten. Für die
Siedler der Rheinebene galt der dama-
lige Rhein meist als eine Bedrohung.
Ständig wiederkehrende Hochwässer
rissen immer wieder ganze Siedlungen
mit sich fort und setzten die Felder oft

wochenlang unter Wasser. Die Flussa-
uen mit ihrer Vielfalt an Pflanzen und
Tieren waren in einem weitestgehend
natürlichen Zustand. Dies änderte sich
einschneidend mit Tulla. Er ließ nach
1817 zahlreiche Seitenarme des Stroms
in einem einzigen Hauptbett ver-
schmälern. Der Rhein erhielt dadurch
maßgeblich sein heutiges Flussbett.
Tulla schuf durch diese Maßnahmen
Siedlungsraum und verwandelte die
sumpfige Oberrheinebene in ein land-
und forstwirtschaftlich nutzbares Ge-
biet.

Die Staustufen entstehen
Die Veränderungen am Oberrhein
führten insgesamt zu einem Verlust an
Überflutungsflächen. So ging es immer
weiter, in den Jahren 1928 bis 1977
entstanden in drei Abschnitten insge-
samt zehn Staustufen. Zuerst wurde
der Rheinseitenkanal zwischen Basel
und Breisach mit den Staustufen
Kembs, Ottmarsheim, Fessenheim und
Vogelgrün erstellt. In den Jahren 1959
bis 1970 wurde dann auch der Ober-
rhein in Form der vier Rheinschlingen
zwischen Breisach und Straßburg mit
den Staustufen bei Marckolsheim, Rhi-
nau, Gerstheim und Straßburg weiter
ausgebaut. Bis zum Jahr 1977 wurden
die Staustufen Gambsheim und Iffez-
heim, die direkt im Strom liegen, als
vorläufig letzte Staustufen gebaut.
Durch den Oberrheinausbau nach dem
Weltkrieg gingen rund weitere 130
Quadratkilometer zuvor noch überflu-
teter Auenflächen und damit wichtige
Lebensräume für selten gewordene
Tiere verloren. Als direkte Folge des
Staustufenbaus hat sich die Hochwas-
sergefahr unterhalb der ausgebauten
Rheinstrecke ab Iffezheim weiter ver-
schärft.

Der Fahrer eines Autos mit Flüssiggas-
anlage bemerkte nach dem Tanken ei-
nen Gasaustritt. Das Fahrzeug war zu-
vorgerade erst mit einem neuen Gas-
tank ausgerüstet worden und kam di-
rekt aus einer Werkstatt. Die Feuer-
wehr wurde gerufen, da im Bereich
der Zapfsäulen ein starker Gasgeruch
wahr genommen und ein sichtbarer
Gasaustritt zu sehen war. Messungen
ergaben dann auch eine explosionsfä-
hige Gasmischung. Die Feuerwehr
evakuierte das gesamte Tankstellen-
gelände und veranlasste eine Voll-
sperrung der Neureuter Straße durch
die Polizei. Der Gasaustritt konnte re-
duziert, jedoch nicht vollständig ge-
stoppt werden. Das Fahrzeug wurde
schließlich durch ein Bergungsunter-
nehmen zu einem Sicherstellungs-
platz transportiert, auf dem der Tank
kontrolliert entleert wurde. |rhp

Karlsruhe: Gas strömt
aus Fahrzeug
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Karlsruhe: Fahrer wird bei
Unfall schwer verletzt
Nach einem Überholmanöver mit sei-
nem Kleintransporter ist ein 34-jähri-
ger Mann auf einen langsam fahren-
den Sattelzug aufgefahren. Der Fahrer
wurde eingeklemmt und musste von
der Feuerwehr befreit werden. Er kam
mit lebensgefährlichen Verletzungen
in ein Krankenhaus. Wie die Polizei
feststellte, war der Fahrer von Karlsru-
he her in Richtung Kronau unterwegs.
Etwa auf Höhe der Autobahnbrücke
bei Forst überholte er auf dem mittle-
ren Fahrstreifen einen Lkw. Offenbar
war er zu schnell unterwegs, erkannte
den Rückstau zu spät und fuhr auf die
Sattelzugmaschine auf. In der Folge
kam es zur Sperrung der Strecke und
beide Unfallfahrzeuge mussten abge-
schleppt werden. Der Gesamtschaden
liegt bei geschätzten 18.000 Euro. |rhp

KARLSRUHE. Gleich mehrere Falsch-
nachrichten rund um die Corona-Epi-
demie haben in den vergangenen Ta-
gen die Polizei in Karlsruhe beschäf-
tigt.

Zu einer „Corona-Ansteck-Party“ hatte
am Montag ein in der Karlsruher Ost-
stadt wohnhafter 40-jähriger Mann
über die sozialen Netzwerke eingela-
den. „Dabei gab er offenbar unwahr an,
selbst infiziert zu sein“, schreibt die Po-
lizei in ihrem Bericht. Erst auf Interven-
tion einer Polizeistreife in seiner Woh-
nung nahm er den Beitrag im Internet
zurück und gab an, es als Spaß verstan-
den zu haben.

Derzeit kursiert im Internet ein Vi-
deo, das die Festnahme eines Mannes in
einem Einkaufscenter zeigt. Deutlich
vernehmbar sind die Rufe des Mannes
zu hören, er sei mit dem Coronavirus in-
fiziert. Die Sequenz wird in sozialen
Netzwerken und Messengerdiensten
zudem mit dem falschen Hinweis ge-
teilt, der Mann sei zuvor wegen Corona
in einem Krankenhaus behandelt wor-
den und hätte sich aus der Klinik uner-
laubt entfernt. Tatsächlich konnten kei-
ne Hinweise auf eine Infektion festge-
stellt werden.

In der Nacht auf Dienstag kontrollier-
te die Polizei Gaststätten in der Innen-
stadt auf Einhaltung des Öffnungsver-
bots. Die Mehrzahl der Betreiber ver-
hielt sich kooperativ und schloss bereit-
willig die Lokalität. Teilweise zeigten
sich Barbesitzer aber auch uneinsichtig.
Zudem gab es Hinweise auf private Par-
tys. Bislang sind der Polizei Karlsruhe
nahezu keine Streitigkeiten um Waren
und Lebensmittel bekannt. Es sind je-
doch bereits Videos in den sozialen
Netzwerken zu finden, die solche Eska-
lationen dokumentieren. Gleiches gilt
für Diebstahlsdelikte von Hygienearti-
keln und Desinfektionsmitteln. |rhp

Corona: Polizei
warnt vor Lügen

2 kg Knochen (Wild, Lamm oder Rind)
75 g Butterschmalz

Knochen waschen und in gleichmä-
ßige Stücke hacken. In einem großen
Bräter erhitzen und kräftig anbraten.

5 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 Lauchstange
3 Möhren
1 Sellerieknolle

Zur Sache: Das Fond-Rezept
1 Wurzelpetersilie
1 Bund Petersilie

Zwiebeln und Knoblauchzehen
schälen. Suppengemüse putzen und
waschen.
Alles in Würfel schneiden. In den
Bräter geben und bei starker Hitze
anbraten.

1 El Tomatenmark
¾ Liter kräftiger Rotwein

Tomatenmark einrühren. Eine kleine
Portion Wein angießen, dabei kräftig
rühren. Wenn der Wein fast ganz
verkocht ist, unter Rühren die nächs-
te Portion hinzufügen. Den Vorgang
so oft wiederholen, bis der Wein ver-
braucht ist.

8 Pfefferkörner, schwarz
2 Gewürznelken
5 Pimentkörner
8 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt
2 Thymianzweige
1 Rosmarinzweig

Kaltes Wasser angießen, bis die Kno-
chen ganz bedeckt sind, aufkochen
lassen und Gewürze sowie Kräuter
dazu geben. Fond bei schwacher Hit-
ze etwa 1 Stunde köcheln lassen. Da-
bei hin und wieder den Schaum ab-
nehmen und etwas kaltes Wasser
nachgießen, kurz zum Kochen brin-

gen. Fond durch einen Sieb gießen.
Noch einmal aufkochen lassen und
abschäumen. Langsam durch ein mit
einem Küchentuch ausgelegtes Sieb
gießen. Sorgfältig entfetten und bei
schwacher Hitze in die gewünschte
Konsistenz bringen.
Tipp: Das Küchentuch in heißes
Wasser tauchen, bevor es in den Sieb
gelegt wird. Sonst erstarrt das Fett
der Brühe in den Fasern und wirkt
wie eine Isolierschicht. |bja

Kerstin Steibl am Kochtopf. Darin brodelt der selbst gemachte Fond bereits seit Stunden und wartet auf die weitere
Verarbeitung. Auch Tipps zur richtigen Lagerung bekommen die Teilnehmer beim Soßen-Kurs. FOTO: BJA
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Heute ist der Rhein auch ein beliebtes Ausflugsziel. FOTOS(2): STJ Der ursprüngliche Flusslauf.


