SURGITAL

MADE OF ITALY. DAL 1980.

DIE GEHEIME ZUTAT
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REZEPTE FUR
DIE HAUTE
CUISINE

CREMA Dl
TOPINAMBUR

SUGHI SURGELATI IN PEPITE ﬁ

ziit

smeraldiniemenazzi

N
3 veloce da preparare

ideale per molteplici utilizzi
preparato nelle nostre cucine
& immediatamente surgelato
# nen contiene conservanti
# senza aromi, coloranti
& additivi aggiunti

6 PACKUNGEN BRAUCHT WENIGER PLATZ

JE 500G PRO KARTON IM TIEFKUHLFACH KUNSTSTOFF100%

NEUE PACKUNG

Sugosi® erneuert und teilt sich in zwei. Salsas, So3en und Cremes von gehobener
Qualitat fur zwei Linien: I Grandi Classici und I Prestigiosi.

Die wertigsten Zutaten und die komplexesten Verarbeitungen erwecken die 4
auBerst raffinierten, fUr die Linie | Prestigiosi entwickelten Rezepte zum Leben,
deren Aroma nur durch eine achtsame TiefkUhlung bewahrt werden kann.
Praktisch und schnell, aufmerksam gegenuber den Lebensmittelkosten und
entwickelt fur die Verwendungszwecke der modernsten Klche.

Entdecken Sie alle Sorten auf unserer Website.

Sugosi® ist ein Markenzeichen Die italienische Pasta vom Kiichenchef bevorzugt surgital.it
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L Insenwanrhelten

/ 30 Kilogramm Hiilsenfriichte assen unsere Vorfahren im
Durchschnitt jihrlich, und das noch vor rund 200 Jahren. Auf
einige wenige 100 Gramm kommen wir pro Kopf und Jahr
heute. In der Gastronomie finden wir die Leguminosen allenfalls
noch als Liickenfiiller auf einem Salatteller, meistens allerdings
aus der Dose. Erst mit dem medialen Hype der orientalischen
und der asiatischen Kiiche werden sie seit einigen Jahren endlich
wiederentdeckt, ob als Kichererbsen-Hummus oder als indisches
Linsen-Dal. Das ist gut so, denn Hiilsenfriichte sind tief in unserer
Ernihrungskultur verankert. Choscht- oder Bohnensuppe ge-
hérten in der Schweiz bis weit ins 19. Jahrhundert hinein zu den
verbreiteten Gerichten. Die Klster Einsiedeln oder Engelberg
kannten im Mittelalter gar einen Erbsenzehnten oder in Anleh-
nung an die Fastenzeit auch einen Fastmus-Zehnten fiir Linsen,
Ackerbohnen, Erbsen sowie allerlei Getreide. Wihrend die
Ackerbohne durch die aus den beiden Amerikas importierten
Gartenbohnchen ersetzt und zur Saubohne abgewertet wurde,
wurde die ebenfalls erst seit dem 17. Jahrhundert angebaute grii-
ne Gartenerbse mit dem Beginn der Industrialisierung zum
Biichsengemiise degradiert. Sie ist heute in dieser Form noch
immer der Liebling unter den Hiilsenfriichten in der Gastro-

nomie. Leider.

Nein, frither war nicht alles besser, schon gar nicht in der Gastro-
nomie. Was sich verindert hat und was den Hiilsenfriichten nun
wirklich zugutekommt, ist die neu- und wiederentdeckte Vielfalt

an Kriutern und auch an wiirzigen Olen, mit denen etwa Platt-

erbsen oder Linsen in den unterschiedlichsten Kombinationen
prisentiert werden kénnen — was iibrigens auch fiir die in der
Schweiz so typischen Dérrbohnen gilt. Selbst als eingefleischter
Omnivore lohnt es sich, in Sachen Hiilsenfriichten Inspiration
bei den vegetarischen Kéchinnen und Kochkiinstlern zu holen.
Das Mus aus griinen Erbsen (auch wenn teilweise ebenfalls aus
der Dose, obschon Tiefkiihlerbsen weitaus besser schmecken) ist
seit einiger Zeit ja bereits omniprisent, mit einem Schuss Kiirbis-
kerndl gewiirzt, wenig Pfeffer, einem Hauch Minze und etwas
Thymian. Eine der erfreulichsten Kombinationen, die ich in
jlngster Zeit im Bergell geniessen durfte, war indes ein Salat mit
Linsen, Kiferbohnen und Bergeller Rauchkastanien an einer
Salatsauce aus Leindotterdl, Zwetschgenessig sowie viel frischem
Koriander und Liebstdckel. Ein herbstliches Gericht, das man
vielseitig variieren kann. Und wer es dann doch nicht lassen

méchte: Eine Wildwurst passt da bestens dazu. m
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