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Ausgleich zu den deftigen Weihnachtsmends,
findet Meret Bissegger, die das saisonale Gemiise
beiihren «Tavolatasy serviert.
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Hand aufs Herz: Welche Gemiisesorten
haben Sie in den vergangenen Tagen
eingekauft? Tomaten aus Marokko oder
EisbergsalatausSpanien? Durch die
Intensivierung der Landwirtschaft und
den ganzjdhrigen Export von Obst hat

die Bedeutung von Wintergemiise stark
abgenommen. Die K6chin und Buchautorin
Meret Bissegger: «Treibhduser und der
Transportvom Ausland sind ein 6kologischer
Unsinn, wenn auf heimischen Feldern

eine grosse Vielfaltan leckerem Winter-
gemiise wachst».Zudem sind viele im-
portierte Gemiisesorten mit Schadstoffen
belastetund die Energiemenge, die ein
Treibhausim Winter benétigt, belastetdie
Umwelt unnétig.

Wintergemiise galt lange als etwas
langweiligund fade. «Dasist Unsinn:
Saisonales Gemiise ist sehrabwechslungs-
reich—vorallem die Sorten, dieim Winter
geerntet werden», sagt Bissegger.

Meret Bissegger ist gelernte Kinder-
gdrtnerin, merkte aber schnell, dass
dieser Job nichtihr Dingist: Viel lieber
widmete sich die Tessinerin ihrer grossen
Leidenschaft, dem Kochen: Nach diversen
Stationen im Gastrogewerbe eréffnete
sie 1990 ein Restaurant, in dem Bio-und
Vollwertkost auf der Speisekarte standen.
Nach elf Jahren war aber Schluss. Mit 40
Jahren wollte Bissegger neue Wege gehen:
miteinem Cateringservice, als Buchautorin
und Kochlehrerin. Dazu gehéren auch
so genannte «Tavolatas». In der Kiiche
ihres Privathauses «Casa Merogusto» in
Malvaglia bereitet sie alle paar Wochen
ein Uberraschungsmenii aus saisonalen
Produkten zu-wer mag, kann der Kéchin
beim Zubereiten iiber die Schultern
schauen oder abends direktzum Essen
dazustossen, wo gemeinsam an einem
grossen Tisch gegessen wird. «Mein Ziel

beim Kochen ist primér, dass das, was
aufden Tisch kommt, lecker schmeckt und
nicht peinlich genau auf dem Teller ins-
zeniertwird, wie das bei Gourmetkdchen
oftder Fall ist».

Wintergemiise sind hauptsédchlich
Sorten, diein den kalten Monaten geerntet
odereingelagert werden. Dazu zihlen
unter anderem Kohlarten, Pastinaken,
Schwarzwurzeln, Randen und Wirz, die
allesamt lange haltbarsind. Die Kéchinist
sich sicher: «Mitsaisonalen Gemiisesorten
istman fiir die kalten Wintermonate gut
geriistet, da sieuns wichtige Nahrstoffe
liefern». Nicht umsonst, wichstim
Sommer anderes Gemiiseals im Winter.

Vorallem Kohlisteine wahre Vitamin-
spritze: Er enthélt Vitamin A, C, Eund K,
dieunteranderem vor freien Radikalen
schiitzen. Ein weiterer Pluspunkt: der hohe
Gehaltan Ballaststoffen, der fiireinlang
anhaltendes Sattigungsgefiihl sorgt. Da
Kohl aber gleichzeitig auch bekannt fiir
seineblihende Wirkungist, sollte man
ihnmitetwasgemahlenem Kiimmel zube-
reiten—dasverhindert einen Kugelbauch.
Wem sein Aroma zu stark ist, schafft mit
einem einfachen Trick Abhilfe: Fiigen Sie
dem Kochwasser eine Prise Zimtbei, umso
den Geruch zu neutralisieren.

Liebhaber von siisslich-nussigen
Gemiisesorten greifen am besten zu
Pastinak —je dicker das Gemiise, desto
weichersein bekdmmliches Fruchtfleisch.
Sein Piiree eignet sich besondersin einer
Suppe oderals Beilage zu Fisch und Fleisch.
Auch Steckriiben schmecken siisslich:
Dieser Kohlenhydratlieferantkannauchroh
gegessen werden. Apropos roh: Werauch
an kalten Tagen nichtauf Salate verzichten
mochte, sollte Niisslisalat kaufen. Aber
auch Chicoréeisteineleckere Alternative
fiireinen herzhaften Wintersalat. <
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VERRATEN - DAMIT SIE AUCH
KULINARISCH VARIANTENREICH
DURCH DIE KALTESTEN MONATE
DES JAHRES KOMMEN.

TOPINAMBUR A LA GREQUE
200 g Topinambur, geschiltund in
Stiicke geteilt

200 g Champignons halbieren

50 g Schalottenin Streifen schneiden
1 Knoblauch pressen

1TL Thymian

3 Lorbeerblatter

1 bis %2 Peperoncino, fein geschnitten
2-3 dl Weisswein. Der Wein soll das
Gemiise zirka zu 2/3 bedecken

2 EL Olivenol

1Prise Trocomare

> Alleszusammen in einen breiten Topf
gebenund mit hoher Temperatur ein-
kochen, bis keine Fliissigkeit mehr da ist.

> Zuletzt5 cl Sherry dazugebenund
nochmalsreduzieren. Lauwarm oder
kaltals Antipastoservieren.

BODENRABEN-STAMPF

> 400 g Bodenrédben grob schidlen
undinkleinere Stiickeschneiden,
ineinen Topfgeben

>1TL Gemiisebriihepulver dazugeben
und mit Wasser 2/3 auffiillen;

zirka 30 Minuten weichkochen,
dabeidas Kochwasser gegen Ende
fastkompletteinkochen lassen.

> 30 g Butter dazugeben
und grob zerstampfen.

LAUCH UND KURBIS

200 g Lauchin 1 cm grosse Ringe
schneiden

200 g Kiirbis wiirfeln

2 dl Weisswein

abgezogene Schale von %2 Zitrone
1TL Gemiisebriihepulver

1Prise Thymian

2 EL Olivendl

> Alleszusammen zum Kochen
bringen und Fliissigkeit 15 Minuten
einkochen lassen.

Mehr iber Meret Bissegger undihre
«Tavolatasy, die sie mehrmals jahrlichin
ihrem Privathaus durchfthrt, erfahren
Sie auf www.meretbissegger.ch
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