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 Rosemarys verbotene
Gaumenfreuden



 Dem IT-Kriminalisten Jabo Weckesser des Landeskriminalamtes war ein ganz dicker
Fisch ins Netz gegangen. Oder, um es mit den Worten der Verdächtigen
auszudrücken: eine ganz dicke Buttercremetorte. 
 Nach der EU.Richtlinie 4/25-XL25-FN/Fri 29.3 aus dem Jahre 2033 waren Werbung,
Verherrlichung und Verharmlosung von gesundheitsschädlichen und Tierwohl
gefährdenden Nahrungsmitteln Straftatbestände.

 Die Influencerin Rosemary Butternut hatte mit ihrem Food-Feed »Rosemarys
Enzyklopädie der verbotenen Gaumenfreuden« im letzten Jahr 52 Videobeiträge ins
Netz gestellt, die jedes Mal viral gingen, und inzwischen hatte sie vier Millionen
Follower. 

 Der Kommissar hatte Rosemary mit einem ihrer Videos konfrontiert, die jeden
Freitagabend Punkt 20:00 Uhr im Netz auftauchten. Er hatte ein zehnköpfiges Team
von IT-Spezialisten über Monate ermitteln lassen, bis die Quelle dieser skandalösen
Videos aufgespürt wurde. Ein Zulieferer für die geächteten Nahrungsmittelprodukte,
die Rosemary in ihren Beiträgen präsentierte, hatte sie verpfiffen, um sein eigenes
Strafmaß zu verringern.

 In dem grauen, kargen Verhörraum wirkte Rosemary wie eine Rosenblüte auf Asphalt.
Sie war eine attraktive, üppige Erscheinung, trug eine bunt geblümte Bluse zu einem
grünen Wickelrock, und widerspenstige Locken lösten sich aus ihrer brünetten
Hochfrisur. Das Gesicht war mit Sommersprossen übersät und die rosigen Wangen
bildeten einen Kontrast zu ihrer hellen Haut. Kommissar Weckesser fand, sie war ein
überaus appetitlicher Anblick. Als sie den Kaffeebecher inspizierte, den er ihr
angeboten hatte, zog sie die Nase kraus und ihre sinnlichen Lippen verzogen sich zu
einem spöttischen Lächeln. 

 »Herr Kommissar, Sie wollen mich doch nicht etwa mit dieser Plörre beleidigen?
Koffein- und zuckerfrei, nehme ich an?« Diese Substanzen waren von der
Europäischen Kommission auf die schwarze Liste gesetzt worden. „Besuchen Sie mich
einmal in meinem Studio, dann mache ich ihnen einen Café Crema, der ihren
Geschmacksknospen schmeichelt und Ihren Esprit auf Touren bringt.“ 

 »Also, ich spiele jetzt das Video vom letzten Freitag ab, das gegen 14 Vorschriften der
europäischen Gesundheitsrichtlinie von 2033 verstößt«, ignorierte er ihr Angebot.
»Sie haben unter anderem vor laufender Kamera Tierprodukte und geächtete
gesättigte Fette beworben, Natriumchlorid in gesundheitsgefährdenden Mengen
hinzugefügt und energieintensive Zubereitungsmethoden propagiert. Sie empfehlen
das Stoffwechselgift Ethanol und überflüssige Kalorien mit einem verbotenen Fett-
Kohlenhydratindex.« 



 Er wollte das Video abspielen. Rosemary stoppte ihn, indem sie ihre Hand sanft auf
die Seine legte und sich vorbeugte. Ein Duft von Zimt, Orangenblüten und
ofenfrischen Croissants ging von ihr aus und Weckesser verlor den Faden. 
 »Was halten Sie davon, wenn ich stattdessen ein vollumfängliches Geständnis
ablege?«, fragte Rosemary mit einem entwaffnend naiv wirkenden Augenaufschlag.
Jetzt hatte er sie, dachte er und freute sich, dass sie so einfach dranzukriegen war.

 »Ich gebe zu, dass ich an jenem Freitag in einem Life-Stream Lammkeule nach
Obstwiesenart zubereitet habe«, begann sie mit leuchtenden Augen. »Der Braten ist
ein Gedicht. Das Rezept stammt von meiner französischen Großmutter. Die Keule
habe ich mit Meersalz, Pfeffer, Rosmarin, Lorbeer und Zwiebelringen mariniert.«
Rosemarys Wangen leuchteten rosig und ihre honigfarbenen Augen glänzten, als sie
schwärmerisch fortfuhr. 

»Die Kunst ist, das Fleisch ab Nachmittag über Nacht bei 80 Grad im Ofen zart zu
garen und am nächsten Tag füllen köstliche Aromen das Haus. Das ist die Ouvertüre.
Kochen ist wie ein Konzert. Jetzt setzt die Obstwiese ein. Apfelstücke, Birnenhälften,
und süße, überreife, Pflaumen werden in die Kasserolle gelegt und mit einem Löffel
Lavendelhonig großzügig beträufelt.« Rosemary gestikulierte, als ob sie Dirigentin in
einem Orchestergraben wäre und statt dem Einsatz der Flöten den Auftritt der
Pflaumen herbeirief. 

Inzwischen war die Staatsanwältin in den Raum getreten und auch die Belegschaft der
Dienststelle drückte sich durch die offene Türe, um die prominente Gefangene zu
erleben. Mit Enthusiasmus beschrieb Rosemary das Zusammenwirken der süßen und
säuerlichen Komponenten, wagte es, zu gestehen, dass sie echte Butter über die
Kasserolle träufelte und Lammkeule sowie Früchte damit tränkte. Das Wasser lief den
Beamten, die nur fade Sojaschnitzel und subventioniertes Zellersatzfleisch kannten,
im Munde zusammen. 

 »Zuletzt karamellisiert die Oberfläche der Lammkeule durch den Obstzucker und
bildet mit den Röstaromen eine feine Kruste auf dem Fleisch.« Die Schar der Zuhörer
war angewachsen, der Raum gefüllt und der Sauerstoff verbraucht, aber alle hätten
schwören können, dass ein Duft nach Braten und Butter in der Luft lag. »Ein Gläschen
Burgunderwein, erdig und mit einer Brombeernote wird mit einem Teil der Früchte
und Zwiebeln püriert und gibt eine samtige süßsaure Soße zur Lammkeule«. 
Rosemarys Geständnis war verführerisch, hypnotisch, der Kommissar meinte sogar,
die Soße auf der Zunge zu kosten. Das Publikum seufzte.



 »Ist noch Platz für ein Dessert?«, fragte sie, als alle genussvoll schwiegen und sie
erwartungsvoll ansahen. 
 Nickend und an ihren Lippen hängend gab das inzwischen vollständig in dem kleinen
Verhörraum zusammengelaufene Kommissariat die Zustimmung. 

Nach einer ausgiebigen Schilderung der Herstellung und Karamellisierung der
Oberfläche einer Crème Brûlée standen allen vor Genuss die Schweißperlen auf der
Stirne und die Gier ins Gesicht geschrieben. Auch, weil verbotene Substanzen wie
Rohei, Industriezucker und Tiersahne darin enthalten waren. Als der Raum nach Ende
des subversiven Geständnisses in ehrfürchtigem Schweigen verharrte, fragte
Rosemary:

 »Hat noch jemand Lust auf die Käseplatte?« Das Publikum seufzte und nickte
ergeben.
 Rosemary stand auf und schwebte lächelnd durch den Raum an einem Spalier
geflashter Bewunderer vorbei zur Türe.

 Dem Kommissar dämmerte nach einer Weile, dass die Käseplatte nie ankommen
würde. Heute war Freitag und es war klar, dass er sich heute Abend den subversiven
Food-Feed »Rosemarys Enzyklopädie der verbotenen Gaumenfreuden Nr. 53«
ansehen musste. Schon von Berufs wegen. 
 
 

Bon Appetit,  mon Commissaire!
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