
Alles

ausser

Käse
Zwei Geniesser stellen ihren

Lebensstil auf vegan um und

tüfteln in der heimischen

Küche so lange, bis ihnen der

perfekte Parmesan-Ersatz aus

Nüssen gelingt.

TEXT MARTINA TROTTMANN
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Die Geschichte von Nussmesan, einer

pflanzlichen Alternative zu Parmesan,

beginnt im Herbst 2016. Sabina und

Thomas Sigrist beschliessen, in Zu-

kunft keine tierischen Produkte mehr

zu essen. «Während einer dreimonati-

gen Weltreise kam ich zur Einsicht, dass

eine vegane Ernährung aus ethischen

und gesundheitlichen Gründen für

mich der einzig richtige Weg ist», er-

zählt Thomas Sigrist (43). Der gelernte

Koch will jedoch zuerst mit seiner Frau

(39) darüber reden. Seine Argumente

überzeugen sie, auch für die Ernäh-

rungsberaterin und Personal Trainerin

ist Ernährung ein zentrales Thema.

«Natürlich haben wir anfangs den Ge-

schmack gewisser Speisen vermisst –

bei mir war es die Milch im Kaffee, bei

Thomas ein gutes Stück Fleisch», sagt

Sabina Sigrist. Dennoch ist die Ent-

scheidung für eine vegane Ernährung

kein Verzicht: Das Paar entdeckt eine

völlig neue und genussvolle Art zu ko-
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chen. Doch etwas fehlt: «Eines unserer

liebsten Gerichte war immer Pasta mit

viel Parmesan», sagen die beiden. Doch

die Suche nach einer pflanzlichen Alter-

native zum italienischen Käse-Klassiker

ist unbefriedigend. «Die meisten Pro-

dukte bestehen hauptsächlich aus ge-

härtetem, gesättigtem Pflanzenfett, das

bekanntermassen ungesund ist», so Sa-

bina Sigrist.

Deshalb nehmen die beiden den Mi-

xer in der Küche ihrer Wohnung in Vol-

ketswil ZH in Betrieb und kreieren kur-

zerhand etwas Eigenes. Als Basis dienen

gemahlene Mandeln und Cashewnüsse.

Das Ergebnis kann sich

Brokkoli-Pestomit

Nussmesan

DASBRAUCHTSFÜR
10PORTIONEN
• 300gBrokkoli roh, gerüstet

und in kleine Stücke

geschnitten

• 3dlOlivenöl extra vergine

• ½Zitrone, ausgepresst

• 2Knoblauchzehen, geschält

• 70gNussmesanClassic

• Salz, Pfeffer

SOWIRDSGEMACHT
Alle Zutatenbis undmit Knob-

lauch in einenStandmixer

geben, zuerst langsamundpul-

sierend, dann schnellermixen,

bis die gewünschteKonsistenz

erreicht ist. Falls nötig, Olivenöl

nachgeben.Nussmesandazu-

gebenund verrühren, nach

Geschmackwürzen.

Tipp:DerBrokkoli-Pesto kann in
einemverschlossenenGlas im

Kühlschrankmehrere Tage auf-

bewahrtwerden.

Coopzeitung Nr. 21 vom 18. Mai 2020 35


