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Eine Safari in Kenia
ist neuerdings auch
flr 6kobewusste
Touristen machbar. 47

Kochen mit dem Geschirrspiiler

Wieso nicht mal die Abwaschmaschine als Kochgerat nutzen? Die Italienerin Lisa Casali zeigt, wie

ren auf ihrer Seite www.ecocucina.org
zum Thema energiesparende Essenszu-
bereitung und hat darin einige Erfah-
rung. Casali: «Es fing damit an, dass ich
mich fragte, wie man es vermeidet, so
viel Essen wegzuschmeissen. Es regte
mich auf, wenn ich sah, dass die Hilfte
meiner Einkdufe im Miill landete. Die
Blitter, die Schale oder die Wurzeln des
Gemdiises zum Beispiel.» Und sie erfand
ein Thai-Gericht, das alle Teile des Por-
rees enthielt.

Die Maildnderin Lisa Casali,
Bloggerin, Kochschulbetreiberin _ == . o=
und Autorin eines neuen Koch- . &
buches, hat einen Dreh ge- W
funden, um gesunde Gerichte
mit der Geschirrspiilmaschine
zuzubereiten.
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VONDIRKENGELHARDT
anchmal muss man,
um zu kochen, einfach
die Augen schliessen —
und die Vorstellungs-
kraft etwas spielen las-

sen. Etwa so: einen Braten, der sich ganz
allein brét, wihrend man in der Bade-
wanne liegt oder den Tisch deckt, bevor
Gidste kommen. Der Braten brennt we-
der an, noch wird er austrocknen. Dazu
eine Kiiche, die vollig sauber und ge-
ruchsfrei bleibt. Um diesen Traum wahr
werden zu lassen, muss man keinen Pri-
vatkoch einfliegen lassen. Es reicht, ein-
fach mit der eigenen Spiilmaschine zu
kochen.

Es handelt sich hier keineswegs um
ein Spielchen, um gestandene Hausfrau-
en zu provozieren. Es ist vielmehr die
okologische Herausforderung Lisa Casa-
lis, Oko-Pionierin aus Berufung, Kochin
aus Leidenschaft und kompromisslose
Erfinderin zwischen Herd und Kiihl-
schrank - oder in diesem Fall zwi-
schen Herd und Geschirr-
sptilmaschine.

DURCH EINEN DISPUT mit einer Freundin
kam sie dann darauf, den iiberfliissigen
Raum und die Hitze der Spiilmaschine
zu nutzen, um damit zu kochen. So
spart man Wasser und Strom, weil man
gleichzeitig abspiilt und kocht. Das Gan-
ze ist gesund und hygienisch, weil das
dreckige Spiilwasser nicht in die Ein-
machgliser eindringt. Die Technik wird
Leute mit einem griinen Bewusstsein
bestimmt fiir sich einnehmen - sie ga-
rantiert «Slow cooking» bei niedriger
und gleichmdssiger Temperatur, was
auch gehobene Restaurants praktizie-
ren. Fast alle Spililmaschinen haben ja
verschiedene Programme mit verschie-
denen Temperaturen. Intensivprogram-
me mit hoherer Temperatur eignen sich
mehr zum Kochen von Gemiise, wih-
rend Fleisch und Fisch besser beim Spar-
programm mit 50 bis 60 Grad garen.

Die Nihrstoffe der Speisen bleiben
im Einmachglas fast génzlich erhalten
und verlieren sich nicht im Wasser oder
im Dampf wie bei herkémmlichen Koch-
methoden. «Diese Technik hat keine
Kontraindikation», behauptet Lisa Casa-
li. «Das einzige Hindernis sind der Arg-
wohn der Leute und die Vorurteile. Es
reicht aber, es einmal auszuprobieren,
um dies abzubauen.»

«DIE IDEE IST simpel:
Man nutzt die Wir-
me, die beim Ab-
wasch des schmutzi-
gen Geschirrs ent-
steht, um Fleisch,
Fisch oder Gemiise
zu kochen. Dazu
reicht es aus, die Spei-
sen in Einmachgliser
zu fiillen. Diese miis-
sen allerdings luft-

Lisa Casali Cucinare in lavastoviglie, Edicio-
nes Gribaudo, 2011, 120 S., in italienischer
Sprache, mit Speisen und Mens, die sich
mit der Spllmaschine zubereiten lassen.
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Lisa Casali propagiert das K(;éhen in der Spiilmaschine. -HO‘
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werdeny, DeSCRTEIDt gl e e e e
Casali ihre energiesparen- Zutaten fur 4 Einmach- Beilage: Zwieback mit Petersilie bestreuen.
de Garmethode. glaser zu je 250 ml: Mit Olivenél betraufeln,

dann den Zitronensaft
hinzugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

In der Spulmaschine
beim Normalspllgang
kochen. Auf Zwieback
servieren.

Auf einer weissen Anrichte
in ihrer Maildnder Studiokiiche /
hat die zierliche Frau ihre Ver- /
suchsgefisse angeordnet.
Drumherum stehen Topfe, a
Pfannen und Schiisseln, an der
Wand hingt eine Tafel, auf der

Die Sardellen filetieren,
waschen und abtrock-
nen. Die Knoblauchzehe
hacken und die Zitrone
auspressen.

Die 4 Einmachglaser
mit einer Schicht aus

\ 500g Sardellen
1 Knoblauchzehe
1 Bund Petersilie

- Fleisch und Saft
' einer Zitrone

sie Ideen notiert. Die 34-Jdhrige, Olivenal Knoblauchhéackseln
die einen Master in Naturwissen- Salz befiillen, dann die Sar- Aus: Cucinare in
schaften hat, bloggt seit drei Jah- Pfeffer dellen hinzugeben und lavastoviglie
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DIE PERLE AUS EPESSES

Fruher galt ein Epesses oder Saint-Sa-
phorin noch etwas. Und ein Dézaley war
gar das hochste der Geftihle. Doch heu-
te kenne ich nicht wenige Leute, darun-
ter auch einige angebliche Weinkenner,
die aus Prinzip kein Glas Chasselas an-
rihren moégen. Der rieche und schme-
cke nach gar nichts, behaupten sie und
merken nicht, dass sie selbst nichts rie-
chen und schmecken. Denn ein nicht-
aromatischer Wein wie der Chasselas
betort nun einmal nicht mit exotischen
Parfims und sinnlichen Kurven wie so
mancher modische Weisswein von heu-
te. Dafur versteht es die diskrete Sorte,
ihr jeweiliges Terroir aufs Schoénste zu
reflektieren. Aber wer ist fur solche Ein-
drticke schon empfanglich? Der grosse
Hugh Johnson, der an der vierten Ver-
leihung der Platin-Lorbeeren von Terra-
vin (www.terravin.ch) Ende November
bei Philippe Rochat in Crissier Ehren-
gast war, mochte dem Chasselas denn
auch keine internationale Karriere vor-
aussagen. Daflr sei die Reborte zu deli-
kat, der aus ihr gekelterte Wein zu sub-
til. Trotzdem riet er den Waadtléndern,
an ihrer ureigenen Sorte festzuhalten.
Offensichtlich hatte der Brite an den
Weinen, «von denen die Schweizer das
meiste selbst wegtrinkeny, seine Freu-
de. Und dazu gab es auch allen Grund.
Der Epesses La Perle 2010 der Domai-
ne Blondel, der platinlorbeerbekranzte
Sieger der bereits zur Tradition gewor-
denen Ausmarchung der besten
Waadtlander Weine, leuchtet in hellem
Gelb, duftet dezent nach Lindenbltten,
Akazienhonig und besitzt einen mitt-
leren Kérper mit passender Séure und
einer feinen Bitternote im Abgang. Er
ist ein geschmeidiger, fi-
nessenreicher Wein, ein
perfekter Vertreter von
Epesses, das mit Saint-
Saphorin zusammen
den Dézaley wie ein Ge-
schmeide aus Gold und
Silber umgibt. Das Beste
daran: Diese Perle kos-
tet nicht einmal 14 Fran-
ken. Wer da immer noch
sagt, Schweizer Wein sei
teuer, halt sich wohl bes-
ser an billige Kunstper-
len aus dem Ausland.
ANDREAS KELLER

EPESSES LA PERLE 2010
Produzent: Domaine Blondel, Cully
Herkunft: Waadt

Appellation: Lavaux AOC

Rebsorte: Chasselas

Beste Trinkereife: jetzt bis Ende 2016
Passende Gerichte: Eglifilets
meuniére, Papet vaudois, Etivaz-Kase
Bewertung: 17 Punkte
Bezugsquelle: Domaine Blondel,
Chemin du Vigny 12, Riex, 1096 Cully,
Tel. 021 799 31 92, www.domaine-
blondel.ch, Fr.13.80

B AUFGETISCHT

Uppig, nett und gemiitlich

RESTAURANT BRAUEREI, BASEL

«Die Moules sind sehr gut», erinnert sich die Kollegin. Doch diese
Hausspezialitit ist bei unserem Besuch leider ausverkauft. So
entscheidet sich das Frauengriippli fiir Spaghetti Brauerei (Fr. 34.50),
eine andere Spezialitit wie die freundliche Bedienung erklirt, Stein-
pilz Agnelotti (Fr. 26.50) und fiir den Herbstteller (Fr. 26.50). Abge-
sehen davon, dass der Name im Winter etwas seltsam anmutet und
nur eine einzige Marroni auf dem Teller liegt, schmecken Spitzle,
Rotkraut, Rosenkohl, Sauerkraut, Apfel und Preiselbeeren gut. Die
Spaghetti mit Lachs, Crevetten, Spinat und einer Kdse-Rahm-Sauce
sind tippig. Geschmacklich gibt es nichts zu beméngeln, doch der
Pasta fehlt etwas der Biss. Neugierig sind wir auf die mit Topinam-
bur-Chips und sautierten Steinpilzen servierten Agnelotti. Die Pilze
munden, die Chips sind optisch eine hiibsche Sache, vom zarten ar-
tischockendhnlichen Geschmack des Wintergemiises ist aber nicht
viel zu spiiren. Vielleicht kdchelte die Kiiche bei unserem Besuch
zwischen Weihnachten und Neujahr etwas auf Sparflamme. Beim
nichsten Mal freuen wir uns auf die Moules und den dritten Haus-
Klassiker, Wiener Schnitzel mit Nudeln und Brosmeli.  TERTIAHAGER

ANNIKA BUTSCHI

[\

Geschaftsfiihrer Christian ussbaumer voﬁ Restarant Brau-
erei, Grenzacherstr. 60, Basel. Tel. 061 692 49 36. www.braue-
rei-basel.ch. Ge6ffnet: Mo—Fr 11-24 Uhr, Sa 18-24 Uhr

KUCHE Klassiker aus der Fleisch- und Fischkiiche
SERVICE Aufmerksam, fix und freundlich

AMBIENTE Gemdtliche alte Brauereistube mit Tafer
PREISE Vorspeisen ab Fr. 8.50, Hauptspeisen ab Fr. 25.50

B SO STIMMTS

Stellen Sie Ihre Fragen unter sostimmts@sonntagonline.ch

Corinne Staub ist Image-Beraterin
: in Zirich und Autorin der Biicher

‘ «Dressguidey, «lmagefaktor»

und «So stimmts»

Kiirzlich habe ich Ihr Buch «So stimmts» von
meiner Mutter geschenkt bekommen. Ich freute
mich, mein Mann empfand das als Affront.

HABEN SIE SCHON mal ein Kochbuch oder einen anderen
Ratgeber zum Beispiel fur den Garten verschenkt oder
geschenkt bekommen? Hatten Sie da auch das Gefuihl «Oh,
ich kann nicht kocheny» oder «Mein Garten scheint es notig
zu habeny»? Oder haben Sie sich vielmehr Gber die neuen
Ideen gefreut, die Sie so bekommen haben, weil es ein The-
ma ist, das Sie interessiert? Letzteres ist sicher eher der Fall.
Wir mochten den Beschenkten Freude bereiten und suchen
etwas aus, wofir sie sich interessieren. So ist es doch ein
Kompliment, wenn lhnen |hre Mutter dieses Buch geschenkt
hat, weil sie weiss, dass Sie Wert auf respektvolles Miteinan-
der legen. Das gilt fur alle Ratgeber, nicht nur fir mein Buch.



