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Blickwinkel

WAS KOCHE ICH

_ Wer regelméssig kocht, kennt uninspirier-
te Phasen mit den immergleichen Gerich-
ten. Langweilig. Auch in der Planung fiirs
Restaurant fehlt uns oft die Musse, stun-
denlang Kochbiicher
zu wadlzen, um auf
neue Ideen zu kom-

~ men. Mittlerweile habe

ich andere, erfolgreichere Strategien ent-
wickelt. Die spannendste, aber auch auf-
wendigste: einen Themenabend ausschrei-
ben, und los gehts mit Recherchieren und
Ausprobieren. Der Zeitdruck hilft und die

taglichen Mitarbeiteressen sind ideales

Trainingsterrain. Aktuell befasse ich mich
mit dem Thema «im Fluss» und siehe da,

die Forelle flog ziemlich rasch aus dem

Warum nicht mal nach
Farbe kochen?

HEUTE?

Menii, weil es unendlich viele andere Le-
bensmittel gibt, die am oder im Siisswas-
ser gedeihen. Wasabi, Chlorella-Algen,
Fischrogen, Aal, Wasserspinat, Brunnen-
kresse, Fleisch und
Milch vom Wasserbiiffel
und je nach Legefreu-
digkeit sogar Enteneier.
Fiirs Dessert fiel mir lange nichts ein, bis
das Bild eines roten Sees vor meinem in-
neren Auge aufpoppte: Cranberries! Fiir
die Ernte werden die Felder geflutet und
die auf dem Wasser schwimmenden Bee-
ren abgeschopft.

Auf Reisen besorgte Rezeptbiichlein und

. fotografierte Meniikarten verlingern zu-

hause die Ferien zumindest kulinarisch.

Amanda Theiler ist Gastgeberm im
Restaurant «Landhus» in Almens.

Auch wenn vielleicht nicht 100 Prozent au-
thentisch, bringen ungewohnte Zutaten

- und Gewiirze willkommene Abwechslung

auf den Tisch. Oder mal nach Farbe ko-
chen, zum Beispiel orange. Da fallen allen
gleich ein paar Gemiise und Friichte als
Grundlage fiir ein monochromes Menii ein.
Ist eine Zutat im Kiihlschrank, die dringend
aufgebraucht werden muss? Im kurzweili-
gen Buch «Geschmacksthesaurus» von Niki
Segnit eine verbliiffende Kombination su-
chen, nachkochen und geniessen. Mein al-
lerliebster Trick kurz vor Ladenschluss:
Ausschau halten nach den roten 50-Pro-
zent-Klebern, etwas auswéhlen und rund-
herum ein Gericht kreieren. Lebensmittel
gerettet, gespart, gut gegessen.



