HAPPCHEN

Das Bio-Pasta-Mobil
kommt

Seine Stammgaste kommen
wegen der spitzenmassigen
Pasta. Bei Franco Marceca isst
man schnell etwas Gutes fiir
wenig Geld. Dass er mit seinem
Pasta-Mobil nur Bioqualitat
anbietet, ist fiir die meisten ein
netter Nebenaspekt. Man findet
den mobilen Koch im Raum
Opfikon-Glattbrugg-Bachen-
bllach ZH auf taglich wech-
selnden regelméassigen Stand-
platzen. Nebst den Klassikern
gibts immer einen speziellen
Sugo zur eigens fiir ihn krejer-
ten Pasta. Er lasst sich auch

fir Caterings buchen. Da gibts
mehr als Pasta, und alles ist
frisch gekocht aus Bioproduk-
ten. Tel. 079 234 61 66

www.kochmobil.ch!

Es griint und bliiht

im Café

Apart GrinKulturCafé —

der Name ist Programm.
Gartnerin Maya Gamma hat
ein Bijou in einem Zircher
Hinterhof er6ffnet. Eine
Pflanzenoase mit Sofa und
Piano, wo man kleine, feine
Mahlzeiten geniessen kann.
Sa/So Brunch, Mo zu. Bremgart-
nerstr. 18, Tel. 044 450 19 06

Wi gamiia-apart.ch

Geschmack
der Natur

Frisch, saftig, weich und voller
Traubengeschmack: Weinbeeren,
wie man sie selten findet. Da
steckt Walliser Sonne drin. Einge-
fangen von den Bauern der Genos-
senschaft Val Nature in Susten-Leuk.
Aus - teilweise kernlosen - Trauben er-
zeugen sie Sirupe, Konfitiiren oder Sifte
wie Verjus. Mit dem sauren «Griinsaft»
ausgepresster unreifer Trauben ldsst
sich fein kochen. Nebst den Trauben
werden auch andere Friichte wie Quit-
ten oder Zwetschgen schonend in der
Solar-Dérranlage getrocknet. Was gleich-
zeitig die Ressourcen schont. Denn der Zweck
der Genossenschaft ist es, biologische Lebens-
mittel klimaschonend zu produzieren, zu verar-
beiten, zu vermarkten und zu transportieren Bestel-
lungen: Tel. 027 473 34 40 oder [

| Kulinarisches Inventar der Schwelz

Sauerkraut (30)

Das Kraut war nicht immer
sauer. Der franzosische Name
Choucroute ist eine Abwand-
lung von Gumbskrut, ein im
13. Jahrhundert gebrauch-

kohls. Mit der zweiten Metho-
de, die heute noch praktiziert
- wird, kommt der Kohl zu sei-

- ner Saure. Sie entwickelt sich

foheh‘ und geraffelten Weiss-

licher Ausdruck fur das Kom-
pott (Gumpost) aus Kraut
(Krut). Das Konservieren von
Kohlgemuse fir den Herbst
und Winter kennt man welt-
weit seit Urzeiten. Urspriing-
lich gab es zwei Arten der
Zubereitung: das Einkochen
und das Fermentieren des

~ chen dauernden Gérprozes-
ses. Dazu wird der gehobelte

- wird gepresst - friher einge-
stampft —, damit Luft entwei-
_chen kann und die Garung in

wahrend des etwa sechs Wo-

Kohl gesalzen und in spezielle
- Einmachgefasse geftllt. Dann

ausserst gesund und vitamin-
reich. Ausser im Tessin kennt
und schatzt man Sauerkraut in
- der Schweiz seit dem 17. Jahr-

hundert. Heute prod uziers

_ die Anbaugeblete in Hinwil ZH

und im Gurbetal BE jahrlich

~ ;  rund 2500 Tonnen Sauerkraut
Gang kommt. Das Resultat ist

Bie Datenbank des Vereins Kulinarisches Erbe der Schweiz in Bern erfasst iiber 400 typisch schweizerische Nahrungsmittel,
ie seit mindestens 40 Jahren produziert werden. Mehr Informationen zu allen Produkten unter [ 0 e e

Da steckt Walliser
Sonne drin:
Trockenfriichte
von Val Nature.

GUT UND
GESUND

Sie kochen gerne gut und gesund.
Andrea Donner Staub und Brigitta
Hackl-Fritzsche haben 15 Jahre
Praxis in Gesundheitsheratung.

Ihr Kochbuch fiir Gaste Andrea und
Brigitta laden ein ist ein einfacher i
Ringordner voller frischer Saison-
Rezepte. Die Gerichte sind frei von
tierischem Eiweiss, vegetarisch
und vollwertig: «Gesund fiir Gesun-
de, Medizin fiir Kranke, Genuss fiir
alle». Es ist fiir 42 Fr. erhéltlich
iiber Tel. 041 766 48 00 oder
E-Mail andrea.donner@bluewin.ch
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