Camping: Es gibt Alternativen
zu Alu-Kochgeschirr
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Wissenschaftliche Untersuchungen bestatigen die
gesundheitlichen Risiken, die von Aluminiumsalzen ausgehen.
Erfreulicherweise hat sich dies herumgesprochen, mehr Menschen
denn je achten darauf, um Aluminium einen Bogen zu machen.
Andererseits ist das Leichtmetall nicht immer 1leicht zu
entdecken.

Gesundheitliche Risiken kdnnen bestehen, wenn
Aluminiumpartikel vom Korper absolviert werden. Dies kann auf
unterschiedlichem Wege geschehen, wie z.B. uber die Nahrung.
Mehrere naturliche Lebensmittel, insbesondere Gemuse, konnen
Spuren von Aluminium enthalten. Die Europaische Behorde fur
Lebensmittelsicherheit (EFSA) hat einen Grenzwert von 1
Milligramm pro Kilogramm Kérpergewicht festgelegt. Uber die
bloBe Nahrungsaufnahme wird er im Normalfall nicht erreicht,
doch viel Luft nach oben bleibt haufig nicht mehr.

Leider kann Aluminium in vielen anderen Dingen enthalten sein,
insbesondere in Produkten aus dem Feld der Korperpflege. In
diversen Cremes wurden Partikel des Leichtmetalls nachgewiesen
und insbesondere in Antitranspirantien. Verbraucher sollten
daher beim Kauf solcher Artikel genau hinsehen und sich far
Artikel entscheiden, die ohne Aluminium auskommen.


https://www.ecopressblog.de/camping-es-gibt-alternativen-zu-alu-kochgeschirr/
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Ein Bereich, der weniger Beachtung erfahrt, ist die Verwendung
von Kochgeschirr. Zugegeben, im heimischen Kochumfeld sind
Aluminumoberflachen eher selten anzutreffen. Zwar sind
zahlreiche Pfannen aus dem Leichtmetall gefertigt, jedoch
verfligen sie zumeist Uber einen PTFE-Uberzog. Zwar soll dieser
in erster Linie ein Anbrennen der Speise verhindern, doch vor
dem Aluminium schutzt er ebenfalls.

Etwas anders ist die Situation im Umfeld fdr Camping- und
OQutdoor-Zubehor. Die Deutschen haben in den vergangenen Jahren
ihre Liebe zum Campingurlaub wiederentdeckt. Die Auswahl an
Outdoor-Kochgeschirr grofs, wobei dies zumeist aus Aluminium
gefertigt ist. Die Hersteller setzen bewusst auf das
Leichtmetall, weil es mit seinem niedrigen Gewicht maximalen
Komfort verspricht.

Vom Geschirr kann das Aluminium gleich auf zweierlei Weise in
die Nahrung ubergehen. Zum einen durch die Verwendung
sauerlicher Zutaten. Die Saure kann Partikel des Leichtmetalls
aus dem Kochgeschirr herausldsen. Hinzu kommen Partikel, die
sich durch den Einsatz von Besteck ablodsen.

Erfreulicherweise existieren Alternativen, die mehr Sicherheit
versprechen. Im fiskepark Online-Ratgeber rund um die
Lebensmittelsicherheit von Aluminium Kochgeschirr werden die
Alternativen mitsamt ihrer Eigenschaften 1im Detail
vorgestellt:
https://www.fiskepark.com/magazin/lebensmittelsicherheit-alumi
nium-kochgeschirr/

Gelost haben die Hersteller von Geschirr flr die Outdoor-Kiche
das Problem in erster Linie durch das Auftragen von
Beschichtungen. Durch Eloxieren ist es beispielsweise moglich,
das Leichtmetall mit einer schitzenden Schicht zu Uuberziehen.
Ebenso erfreuen sich PTFE-Beschichtungen groller Beliebtheit.
Wer sich auf der Suche nach einer weiterhin 1leichten
Ausrustung befindet, wird an diesen beiden Moglichkeiten
grollen Gefallen finden.


https://www.fiskepark.com/magazin/lebensmittelsicherheit-aluminium-kochgeschirr/
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Davon abgesehen erfahrt auch Edelstahl wieder mehr
Aufmerksamkeit. Zwar mag es mit seinem hoheren Gewicht so
manchen Campingfreund erst einmal abschrecken. Doch auf der
anderen Seite 1ist Geschirr aus Edelstahl lebensmittelecht und
auBerdem sehr robust. Besonders diejenigen, die bei ihrer
Ausrustung nicht so sehr auf das Gewicht achten mussen (weil
sie z.B. per Reisemobil unterwegs sind), treffen mit Edelstahl
oft eine gute Wahl.

Letztlich gilt: Wer seine Campingausrustung um Kochgeschirr
erweitern mochte, entscheidet sich entweder komplett gegen
Aluminium oder wahlt LoOosungen, die Schutz durch eine
Beschichtung bieten. Sofern Alu-Kochgeschirr bereits vorhanden
ist, konnte dies ersetzt werden. Das alte Geschirr braucht
selbstverstandlich nicht im Abfall landen, es lasst sich
problemlos recyceln.
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Neue Rezepte fur vegane
Speisen aus dem Mixer
entdecken

geschrieben von mixer-mahlzeit | 2. Februar 2021

(Minchen, 28.10.2015) Hochleistungsmixer sind teure
Kichengerate, die mehr als nur grune Smoothies zubereiten
konnen. Das Foodblog ,Mixer-Mahlzeit” stellt vegane Rezepte
vor, die mit dem Mixer umgesetzt werden und mehr Abwechslung
in die Kiuche bringen.
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Die vegane Ernahrungsweise verlasst die Nische. Zunehmend mehr
Menschen entscheiden sich bewusst fur eine Ernahrung, die ohne
den Verzehr tierischer Lebensmittel auskommt. Diese
Entwicklung hat nicht nur etwas mit Einsicht zu tun, sondern
auch mit neuen kulinarischen Moglichkeiten. Gerade im Bereich
der Rezeptvielfalt hat sich eine Menge getan. Mehr und mehr
Spitzenkoche experimentieren mit rein veganen Zutaten und
zaubern leckere Gerichte.

Nicht nur aufwendige Speisen liegen im Trend. Eines gutes
Beispiel ist der grine Smoothie, der sich mittlerweile groRer
Beliebtheit erfreut. Sein Reichtum an Nahrstoffen hat ihm zum
Durchbruch verholfen. Inzwischen gibt es zahlreiche Haushalte,
in denen ein Hochleistungsmixer anzutreffen ist — fast immer
wurde er flur die Zubereitung gruner Smoothies angeschafft.

In der Anschaffung sind Hochleistungsmixer alles andere als
gunstig, die guten Gerate kosten mehrere hundert Euro. Vielen
Besitzern stellt sich daher die Frage, ob sie ihre Mixer noch
anderweitig verwenden konnen. Gefragt sind erganzende Rezepte,
die das Spektrum der Nutzungsmoglichkeiten erweitern.

Mixer-Mahlzeit.de ist ein privates Foodblog, das genau solche
Rezepte anbietet. Im Mittelpunkt des Blogs stehen vegane
Speisen, deren Zubereitung ausschlieBlich oder zumindest
uberwiegend im Mixer erfolgt. Es wird vermittelt, welche
Speisen sich jenseits der grunen Smoothies zubereiten lassen.
Es wird ein breites Spektrum unterschiedlichster Speisen
abgedeckt, die mehr Abwechslung sowie geschmackliche Vielfalt
in die Kiuche bringen.

Ein weiteres Merkmal des Foodsblogs sind die ausfuhrlich
bebilderten Rezepte, wodurch es leichter fallt, die einzelnen
Schritte der Zubereitung nachzuvollziehen. Auch Personen, die
sonst eher selten in der Kuche anzutreffen sind, soll es damit
leichter fallen, leckere Speisen erfolgreich im Mixer
zuzubereiten.


http://www.mixer-mahlzeit.de/
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