Berner Landbote — Mittwoch, 25. Januar 2023 — Nr. 2

18 GENUSS-SEIfE [ GETRANKETIPPS

Auf den Genuss soll niemand verzichten

VEGANUARY e Die Zahl jener, die im ersten Monat des Jahres ihren Speisezettel und ihre Trinkgewohnheiten bewusst an-
passen oder andern, wird immer grosser.

Nichtalle, aberimmer mehr stellen sich
der Herausforderung, im Januar - wéh-
rend 31 Tagen - auf Fleisch, Fisch und
Milchprodukte zu verzichten, sich aus-
schliesslich mit pflanzlichen Lebens-
mitteln zu erndhren. «Veganuary», eine
Wortkombination aus «vegan» und «Ja-
nuary», dem englischen Wort fiir Ja-
nuar, ist eine Kampagne der gleichna-
migen Organisation in England. Mehr
als 629000 Menschen in {iber 200 Lan-
dern und Regionen hétten sich im letz-
ten Jahr der Challenge gestellt, ist auf der
Homepage (www.veganuary.com/de)
zu lesen. In der Schweiz wurde der «ve-
gane Januar» 2020 erstmals lanciert. Die
fiihrenden Detailhdndler sowie weitere
Organisationen und Institutionen un-
terstiitzen den «Veganuary» mit einer
grossen Vielfalt von Angeboten vega-
ner Produkte.

Sich etwas Gutes tun

«Fiir mich ist durchaus verstdndlich,
dass nach den iippigen und reichhal-
tigen Festessen vor und zum Jahres-
wechsel viele zur Einsicht gelangen, ih-
rer Figur und Gesundheit etwas Gutes
tun zu wollen», sagt Urs Messerli. Nicht
ganz nachvollziehbar ist fiir ihn jedoch
die Tatsache, dass der Wille fiir eine be-
wusste Erndhrung nur wéahrend eines
Monates andauern soll. «Es gibt iiber
das ganze Jahr verteilt verschiedenste

«Es gibt Ubers ganze
Jahr viele Moglich-
keiten, dem Korper

etwas Gutes zu tun.»

Urs Messerli

Moglichkeiten, mit geeigneten Rezep-
ten den Speisezettel entsprechend an-
zupassen und den Korper zu entschla-
cken und zu entgiften.» Dem Kochprofi
istdabei wichtig, dass bei Gerichten mit
reduziertem Gehalt an Fett und Kohle-
hydraten der Spass und der Genuss beim
Essen nicht auf der Strecke bleibt.
Zusammen mit seinem Geschéfts-
partner Domingo S. Domingo (Ge-
schiftsfithrer des «mille sens» in Bern)
hat er ein veganes Gericht rezeptiert,
dasnichtnurzurkalten Jahreszeit passt.

Monat ohne Alkohol

Nicht wenige verbinden «Veganuary»
mit «Dry January». Der «trockene Ja-
nuar» hat seinen Ursprung ebenfalls in
Grossbritannien. In der Schweiz wurde
die erste Kampagne im Januar 2021 ge-
startet. Wer daran teilnimmt, verpflich-
tet sich, im ersten Monat des Jahres
génzlich auf den Konsum von Alkohol
zu verzichten. «Eine unabhédngige Stu-
die hat ergeben, dass schweizweit insge-
samt eine Million Menschen im Januar
bewusst auf Alkohol verzichtet haben»,
istaufwww.dryjanuary.ch zulesen. Als
Inhaber der mille sens groupe AG, zu
ihr gehort unter anderem die Vinothek
mille vins, zeigt Messerli Verstdndnis
fiir alle, die sich dieser weltweiten Be-
wegung anschliessen. «Es soll aber auch
jene geben, die lieber einen Dry Febru-
ary> zelebrieren, weil dieser Monat zwei
oder drei Tage kiirzer ist», sagt Messerli
mit einem Lécheln auf den Lippen.

An Alternativen fehlt es nicht

Seitnunmehr 40 Jahren in der Gastrono-
mie tétig, weiss er nur zu gut, dass sich
diese im Laufe der Zeit den Bediirfnis-
sen der Kundschaft hat anpassen miis-
sen. «Wer heute in einem Restaurant
spezielle, alkoholfreie Getrdnke zu ei-
nem Essen bestellt, wird nicht schrég
angeschaut. Und wer solche seinen Gés-
tennichtanbieten kann, hat die Zeichen
der Zeit nicht erkannt», sagt der Wein-
héndler. «<Es gibtheute immer mehr aus-
gezeichnete Weine ohne Alkohol, die als
hervorragende Begleiter feiner Speisen
kredenzt werden. Wer lieber einen ech-

Verschiedene Gemdse, im Ofen gegart und serviert mit einer nicht alltaglichen Sauce: Dieses vegane Gericht Iasst einem nicht nur im Januar das Wasser im

Mund zusammenlaufen.

Urs Messerli/zvg

(Zutaten fiir 4 bis 6 Personen, je nach Mahl-
zeitengrésse und Beilage)

Kokosél

Topinambur

Karotten zweifarbig

Randen gelb

Karotten

Sisskartoffeln «orange»

Chicorée rot

Curry, Harissa, wenig Zimt

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

204
150 ¢
150¢
100¢g
100¢
100¢g
604g

Seitan-Tofu
Cashewniisse
Mandelmilch

604¢g
80¢
1dl

Rost-Gemiuise mit Tofu-Cashew-Minzen-Sauce

Minze nach Belieben
Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Zitrone

24 Erbsensprossen
20g Koriander, frisch
609 Granatapfelkerne

Zubereitung

Die Gemiise waschen, schalen und in gleich-
massig grosse Stiicke oder Wiirfel schnei-
den. Gemiise mit den Gewiirzen und dem
Kokosdl in einer Schiissel mischen und auf
einem Backblech bei 170 °C Umluft im Ofen
wahrend zirka 80 Minuten weich garen.
Wahrend des Garens die Saucenzutaten

(Tofu, Cashewniisse, Mandelmilch) — ohne
Minze — zu einer feinen Creme mixen. Ge-
hackte Minze beifligen und abschmecken.
Nach Belieben Saft und Raps der Zitrone da-
zugeben.

Sauce auf warme Teller streichen, Gemii-
se anrichten und mit den Erbsensprossen,
dem Koriander und den Granatapfelkernen
garnieren.

Tipp

Wer grossen Hunger hat und eine passende
Starkebeilage dazu mochte, wahlt am bes-
ten Parfumreis, Japan-Klebereis oder Qui-
noa als sattigende und eiweissreiche Ergan-
zung. Urs Messerli/Domingo S. Domingo

ten Direktsaft geniessen will, kann seine
Vorliebe als Kenner und Kennerin kund-
tun», so Messerli.

Als Sensoriker kennt er den Unter-
schied: «Beim alkoholfreien Wein hat
sich beim Vergdren des Traubensaftes

der Zucker bereits in Alkohol umge-
wandelt. Mittels verschiedener Verfah-
ren wird dem Getrdnk dann der Alko-
hol entzogen. Um wieder etwas mehr
Restsiisse zu erhalten, muss nicht sel-
ten noch etwas unvergorener Trauben-

saft beigefiigt werden. Direktsifte sind
ein Naturprodukt und je nach Frucht
oder Beere meistens siiss, darum nicht
zu allen Gerichten passend und viel-
fach als Begleiter eines Desserts ge-
eignet.» Jiirg Amsler

Weissburgunder Reverse,
entalkoholisiert

Mitten in der Pfalz, in Dutt-
weiler, einem kleinen Wein-
ort zwischen Speyer am
Rhein und Neustadt an der
Weinstrasse, befindet sich
der Sitz des Weinguts Berg-
dolt-Reif & Nett. Uber zehn
Meter machtige Boden-
schichten, vorwiegend aus
Loss und Lehm, durchzogen
mit feinen Kalkadern, pra-
gen den Charakter der Wei-
ne. Nach einer Erbteilung vor
123 Jahren, einer Adoption
und durch Einheirat wird das Weingut
heute in fiinfter Generation von der
Familie Nett gefiihrt. Das Trio fiir den
Weinbau besteht aus Christian Nett,
Bernhard Nett und Heinz Bergdolt-Reif.
Sie arbeiten in Harmonie mit der Natur.
Diese sei ihr grosstes Kapital, betonen
die drei Winzer immer wieder.

Grundlage fiir den alkoholfreien
Wein ist ein sortenreiner, weisser Jung-
wein. Mittels Umkehrosmose wird die-
sem der Alkohol entzogen. Alkohol und
Wasser haben nicht dieselbe physikali-
sche Dichte und konnen somit mittels
Filter getrennt werden. Der entalkoholi-
sierte Weissburgunder Reverse besticht
mit seiner goldgelben Farbe und mit ein-
ladenden Aromen von Zitrone, Pfirsich
und Fruchtbonbons. Dank lebhafter
Saure, die durch ein harmonisches und
zart-liebliches Fruchtextrakt ausbalan-
ciert wird, wirkt eram Gaumen erfri-
schend, mit einem Ausklang, der Appetit
auf mehr weckt. Der Wein passt hervor-
ragend zum Gemiisegericht.

ROSA RUST, Traubensaft
mit Kohlensaure

Die Familie Triebaumer ist
seit 1691 in der Freistadt Rust
im osterreichischen Burgen-
land ansassig. «Wein und
Weinbau haben in unserem
Familienverband eine lange
Tradition», sagen Regina und
Gunter Triebaumer, die das
gleichnamige Weingut 2004
ubernahmen. Die beiden
sind den indirekten Weg
gegangen, haben sich in der
weiten Weinwelt umgesehen
und permanent dazugelernt. Zurzeit be-
wirtschaften sie 25 Hektaren in sehr
guten Ruster Rieden. Sie arbeiten offen
und informativ, naturnah und verniinftig.
Ihre Botschaften sind klar und einfach:
«Der Weinmarkt und die Freunde unserer
Weine bestimmen mit, wohin wir uns in
Zukunft entwickeln werden.»

Der Rosa Rust, ein Traubensaft mit
Kohlensaure, prasentiert sich im Glas in
einem blitzblanken, strahlenden Him-
beer-Pink. Pfirsich und Kirsche sowie ein
feines Himbeeraroma und der Duft ei-
nes rot-gelben Blumenstrausses wirken
anregend und anhaltend. Am Gaumen
bedriickend pikant, wird der Saft von
der Pragnanz frischer Frucht getragen
und geht mit schonem Schmelz in einen
erstaunlich eleganten Abgang. Er passt
zu Sorbet, Fruchtdessert oder wiirzigem
Gemdse. Urs Messerli

Bezugsquelle: Vinothek mille vins,
Mottastrasse 20, Bern.
www.millevins.ch

Breite Unterstutzung

KAMPAGNE o In der Schweiz seien im «Ve-
ganuary 2022» {iber 100 vegane Produk-
teneulanciertworden, heisstesin einer
Medienmitteilung der Veganen Gesell-
schaft Schweiz, und weiter: «Den Teil-
nehmenden am Veganuary 2023> wird
es erneut einfach gemacht. Lebensmit-
telhersteller, Detailhdndler und Gastro-
nomiebetriebe hétten zahlreiche Aktio-
nen und Produktlancierungen geplant
und umgesetzt.» Offiziell unterstiitzt
werde der «Veganuary 2023» von Coop,
Denner, Migros, Fredag AG sowie The
Green Mountain. sl

www.vegan.ch



