eoe dienen, sie verfolgt auch
einen Umweltaspekt: «Je mehr sich
die Leute wieder fiir verschiedene
Sorten interessieren, desto eher
lasst sich auch die Artenvielfalt er-
halten. Das ist mindestens aus zwei
Griinden wichtig», betont Bisseg-
ger: «Erstens, weil es eine grosse
historische Leistung ist und war,
diese Sorten zu ziichten, und zwei-
tens, weil es immer wieder neue
Krankheiten gibt, die das Gemiise
zerstoren — je mehr verschiedene
Sorten existieren, desto grosser ist
die Chance, dass eine davon resis-
tent ist und mit der weitergeziich-
tet werden kann.» Meret Bissegger
hat vielleicht nie als Kindergértne-
rin gearbeitet, sie hat aber auf alle
Fille die Féahigkeit, ihr Wissen zu
vermitteln — und ihre Leidenschaft
ist absolut ansteckend. @

SLOW FOOD: MARKT

IN ZURICH OERLIKON

Slow Food Market

Vom 14. bis 16. November findet
bereits die vierte Ausgabe der
Messe des guten Geschmacks —
des Slow Food Markets —in
Ziirich Oerlikon statt. Auch die-
ses Jahr hat der Slow Food Mar-
ket einiges zu bieten: Rund 200
Aussteller, darunter 25 Slow-
Food-Presidio-Produzenten aus
dem In- und Ausland, bieten Brot
und Getreideerzeugnisse, Mol-
kereiprodukte, Kdse, Obst und
Gemiise, Fisch, Fleisch, Schin-
ken und Wurstwaren, Feinkost,
Ole, Essige und Kréuter, Schoko-
lade, Konfitiiren und Eis sowie
Getranke aller Art an. Daneben
gibt es ein spannendes Rahmen-
programm. Inhaber der Coop-
Supercard kénnen fiir

Fr. 17— anstatt Fr. 22.— an den
Slow Food Market (direkt an

der Kasse vorlegen).
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GEMUSE-GLOSSAR

+ Wie bereite ich Gemiise zu und was passt dazu?

1. Rettiche und Radiesli
Familie: Kreuzbliitler
Hauptkategorie: Senfige
Kreuzbliitler

Charakteristik: starker
Eigengeschmack
Zubereitungstipps: roh, als
Salat oder kurz angebraten:
zusammen mit Zimt, Karda-
mom und Orangenbliiten-
wasser.

Passend: Erdnuss-, Baum-
nuss- oder Mandel6l, Ingwer,
Salz, gerostetem Erdnussol,
Zitronensaft oder Apfelessig.

2. Schwarzkohl, Palmkohl,
Federkohl, Blattkohl, Kabis,
Wirz, Kohlrabi, Rosenkohl
Familie: Kohlige Kreuzbliitler
Fast das ganze Jahr iiber er-
haltlich. Die Kohlkopfe, die ab
Oktober geerntet werden,
sind bis zum Friihjahr haltbar.

Zubereitungstipps: Carpaccio
aus Kohlrabli mit Sbrinz und
gerdsteten Buchweizen-
Kornli, gedampfte Wirzblatter
zum Einwickeln von Gerich-
ten, Schwarz- und Federkohl
in Stiicke schneiden, in einem
Gewdirzsud kochen und mit
Mandarinendl und Kiirbis-
stiickchen servieren.
Passend: Apfelessig (mindert
den Kohl-Geschmack).

3. Randen

Familie:
Fuchsschwanzgewdchse
Charakteristik: erdiger
Geschmack
Zubereitungstipps: Carpac-
cio, Salate oder angebraten
Passend: roh: nussige Ole,
Zitrusfriichte, Sternanis, Zimt;
gekocht: mit Lorbeer, Rotwein
und Senf

4. Lauch, Zwiebeln,
Knoblauch

Familie: Amaryllisgewdchse
Wissenswert: Dank verschie-
dener Sorten fast das ganze
Jahr liber verfiigbar.
Zubereitungstipps: Lauch eig-
net sich gut zum Kurzanbra-
ten oder Vorkochen. Zwie-
beln, Knoblauch immer erst a
la minute riisten, da sie durch
Kontakt mit anderen Gerii-
chen ihren Geschmack verén-
dern. Passend: Zitronengras,
Ingwer, Kiimmel.

5. Catalogna,
Schwarzwurzel

Familie: Korbbliitler,
Asterachere
Wissenswert: Enthaltenes
Inulin ist gut fiir Zucker-
kranke, fordert aber
Blahungen.



