Viele wiissten zwar, wie man Fleisch
und Pasta kocht, beim Gemiise sei dann
aber schnell mal fertig: «Unkreative Zu-
bereitung ist meiner Meinung nach der
Grund, warum viele Gemiisesorten ver-
schwunden sind.» Friher sei es Mode
gewesen, das Gemiise im Wasser zu ko-
chen bis es weich, aber auch geschmack-
los gewesen sei. «Zum einen, weil es
keine anderen Moglichkeiten gab, oder
es die fehlenden Zahne nicht zugelassen
haben», meint sie schelmisch. So sei das
Gemiiseessen vielen Leuten verleidet.
Zudem hitte es nicht geholfen, dass mit
Ende des Krieges und der grosseren Er-
hiltlichkeit von Fleisch, Gemiise in der
klassischen Kiiche zur Beilage wurde.

Knackig braten statt verkochen

Und wie macht man es besser? Man solle
sich Zeit nehmen und sich mit den Nah-
rungsmitteln auseinandersetzen und sie
beim Experimentieren neu entdecken,
rit Bissegger. «Ein genereller Tipp, um
Gemise zu kochen, ist das Karamellisie-
ren», verrit die Expertin und schnappt
sich auch gleich schon verschiedene Ge-
mise vom Tisch, die sie in Sticke
schneidet. «Jetzt lasse ich eine Pfanne
heiss werden, gebe ein bisschen Olivendl
rein, dann das Gemiise und reduziere
die Hitze», kommentiert sie ihr Tun.
Durch die Hitze karamellisiere der im
Gemiise enthaltene Zucker «Das sind die
braunen Stellen die dann auftauchen. Je
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Jetzt muss der Kiirbis dran
glauben. Meret Bissegger in
ihrer Kiiche in Malvaglia.

brauner, desto mehr Zucker hat es im
Gemdiise», deutet sie mit der Kelle. Mit
dieser Technik komme der Geschmack
der einzelnen Sorten besonders gut zur
Geltung. «Einfach ein bisschen Salz drii-
berstreuen, vielleicht mit Weisswein ab-
l6schen oder ein feines Ol dariibertriiu-
feln» schwiarmt Meret Bissegger. Die
Journalistin kann das nach der Genuss-
probe nur bestétigen. Serviert mit Pasta,
Reis oder einem Stiick Fleisch, hat man
so auch gleich ein farbenfrohes Menii.
«So manchen Rosenkohl-Veriachter
konnte ich mit dieser Zubereitungsart
konvertieren», erzahlt sie lachend. Auch
zur Lagerung weiss sie Rat: «<Herbst- und

Wintergemiise ist Lagergemiise ooe
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