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Kulinarik

Von wegen
nur Chruut
und Riiebli

Breitet sich im Februar die Tristesse
auf den Gemiiseregalen
der Grossverteiler aus, ist es Zeit,
auf den Markt zu gehen

gehen die Birnen aus, und die sie-
TR : {Eos

Nina Kobelt die Hohe recken, als ob sie das
deshaus genauer h

Die schwarzen Knollen auf dem  wollten,

Berner Mirit sehen aus wie zu Der Eindruck, im Winter gebe
gross geratene Holzkohlen. Sie  esnurbl il und
schimmern in mattem Anthrazit.  abundzuein violettes Riebli, ver-
Schneidet man sie auf, Gberrascht  stirkt sich im Februar, Das schlagt
ihr iteinem Eierschal auf die Sti g: Es soll Men-
weiss, es glanzt fast wie Perlmutt.  schen geben, die beim Grossver-
Der schwarze Rettich strahltetwas  teiler Lauch und Sellerie beschimp-
Geheimnisvolles aus und liegt  fenangesichistrauriger Regale, auf
nicht weit vom bis, diesen  denen farbl lagert. Es
Kegeln, die sich wunderfitzig in  hat schon was: Mitten im Winter

suppe will einfach nicht mehr
schmecken. Oder frei nach Komi-
ker Emil: Im Februar, im Februar,
isch immer no alles stiif und starr.

Dabei ist jetzt die Zeit, in der
man Neues kennen lernen konn-
te. Einer, der wochentlich nach Per-
len auf dem Gemiisemarkt taucht,
ist Domingo S. Domingo, Chef-
koch im Berner Restaurant Mille
Sens. Das graue Wetter kann ihm
nichts anhaben. In eine Skijacke
eingepackt, steht er an diesem
Samstagmorgen auf dem Markt,
sein Velo hat er beiBruni abge-
stellt, der Kiselegende von Bern.
Er writt von einem Fuss auf den
anderen; auch er deutet auf den
Spitzkabis, den roten. Domingos
Bauernregel lautet: Der Winter-
markt ist ein Paradies. Vor allem
im Februar. Weil es so viel zu ent-

decken gibt.

Die Rillen verfarben sich blau,
es schmeckt nach Zimt und Anis

Der australische Koch mit philip-
pinischen Wurzeln ist bekannt fiir
seine bunte Fusionskilche. Aufsei-
ner Karte lockt ganzjihrlich die
«Tour du monde» ~ und doch ist
seine Welt der Barner Mirit, Dort
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Gemisebauer Urs Baumann (links) und Koch Domingo S. Domingo: Del

n Winterblues haben sie bestimmt nicht
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lem, weil das Gedringe dann noch
nichtzu gross ist. Einer seiner Lieb-
lingshéndler, der Bio-Baumann
aus Kirchdorf, winkt ihm von wei-
tem zu mit einem Messer — und
mit einer anderen Rettichart, die,
wie sich herausstellen wird, im In-
neren ein rot-weisses Muster frei-
gibt, das an einen Lollipop erin-
nert. Am Stand von Urs Baumann
weiss man gar nicht, wohin schau-
en, so viel Wundersames liegt in
den Kisten. Auf die Zimtkartoffel
vielleicht, die neben der Sauerkl

ch sie
knallhart vom Markt. Bei Urs Bau-
mann hatsie immer noch ein Platz-
chen. Nicht weit vom Kardy tbri-
gens. Auch dieses Gemiise schaut
seltsam aus mit seinen graugriinen
Blattern, Und: Was stellt man da-
mitan? Der Anbau von Kardy, sagt
Baumann, beschranke sich in der
Schweiz vor allem auf den Kanton
Genf. Am besten, man entferne
erst einmal die Fiden, sagt er, so
wie beim Rhabarber. Und koche

tere stammt ur-
lamerika, Bau-
mann hatsie in Eigenregie geziich-
tet. Gebe man sie in kochendes
Wasser, wiirden sich die Rillen blau
verfarben und nach Zimt und Anis
schmecken, sagt Domingo, roh
schmeckten sie scharfund erinner-
ten an Kresse, Ein Biss in die klei-
ne, unformige Knolle, die auch Cu-
bio heisst, bestatigt das.
Einkaufen auf dem Markt
bringt viele Vorteile; einer ist Do-
mingo besonders wichtig: Man
nimmt nur nach Hause, was man
wirklich braucht. «Food Waste wird
soniezum Thema.» Auch weil das
Gemiise lange frisch bleibt. Pro-
duzent Urs Baumann will eben-
falls nichts wissen von aufkom-

blahterauf. Gerade d: Spi

kabis, sagt Domingo, mache ihm
«grosse Freude. Ich koche ihn, gebe
ein wenig Zitrone dazu, Salz und
Pfeffer, fertig.» Das Pink, das so
entstehe, sei nicht zu beschreiben.
Domingo geht frihmorgens auf
den Markt, wie alle Koche, Voral-

mender Winterlangeweile. Es gibt
50 viele Geschichten zu erzihlen,
etwa jene von der Haferwurzel.
Die Knolle, deren Samen aussehen
wie Hafer, ist nicht gerade eine
Schonheit mitihren langen, knor-
rigen Wurzeln. Das wurde ihr zum
Verhingnis, die etwas elegantere

ihn in Essig-Salz-Wasser. «Kardy a
la créme, ruft Domingo dazwi-
schen, «ist eine Delikatesse.»
Baumann ist schon eine Kiste
und eine Geschichte weiter: Pasti-
nake und Petersili wiir-

Marit-Wintergemuse
siiss-sauer a la Domingo

Zutaten fiir 10 Personen:

— 600 g Pfalzerriebli,
Winterrettich, Pastinake,
Rote Riebli, Sellerie

— 1 Kaffeeléffel Salz (ca. 15 g)

— 100 g rote Zwiebein

— 1 dl weisser Balsamicoessig

— 1dIWasser

— 100 g Zucker

— 10 gIngwer

— Wenig Sternanis
und Pfefferkorner

— Optional Lieblingskrauter
(Dillstangel, Koriandersamen,

den stindig verwechselt, sagt er.
Dabeiis h: Der Blatt-
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ansatz der Pastinake ist etwas ein-
gesunken, bei der Pe ili

Das Gemuse waschen, risten und

zel wolbt er sich nach oben. Fast
istman ein bisschen enttiuscht,al

in Stucke Essig, Was-
ser, Zucker und Gewurze ohne
Krauter Das

der Koch eine Kiste Federkohl ent-
gegennimmt. Was will er mit die-
sem gehypten Superfood? Er sei
letzthin an einem Winterbarbecue
gewesen, verrit Domingo, und
man habe ihm einen Federkohl-

Gemdise beigeben und aufkochen,
kurz ein paar Minuten knackig
garen.

Das Gemise in ein Einmachglas
abfullen, Kréuter dazugeben und

salat mit Apfeln und Cranberri

den Sud noch einmal kochend .
h dberai D

vorgesetzt, <holli feints

Im Februar, im Februarisch im-
mer no alles stiif und starr, sang
Emil. Domingo S. Domingo findet
genau dasrichtig gut: Ein Lieblings-
wintergemiise, sagt er, konne er
nicht nennen, Weil er alle Wurzeln
liebt, die direkt vom Bauern in sei-
nen Kochtopf wandern. Und die
werden nun mal jetzt angeboten.

fort schliessen und abkihlen
lassen. Das Gemuse ist im Kuhl-
schrank mehrere Wochen haltbar
(fr eine langere Haltbarkeit ohne
Kihlung missen die Glaser sterili~
siert werden).

Das Wintergemiise passt zu kalter
Platte oder Kase, 2u Raclette und
Fondue und als Gemiseeinlage im
Salat.
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