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Bellevue
Donnerstag, 18. Juli 2019

Bis Ende August: Das Best-of aus
eineinhalb Jahren Tages-Anzeichner.

Hier pflanzenwir Buchstaben
ins Extraalphabeet
Wortfolio (3/5) Noch mehr Kofferwörter
und ihre Erklärung aus dem «Thesau-
rus Rex»:
— Rasennäher, der; geduldiger Hand-
arbeiter, sorgt mit der Mähnadel dafür,
dass kein Halm herausquillt.
— Rehinkarnation, die;Wiedergebam-
biburt.
— Resultaninen, die; Endfrucht. Des
Trauben-Dörrers Lohn.
— Rückschüsse,die; von hinterhältigen
Hexistänzen ausgeführte Attacken in
den Bandscheibenbereich. Zurück-
schiessen ist dann nicht mehrmöglich.
— rückwährts; was wa(h)r, bleibt.
— Runterschied, der; nein, keine Auf-
weichung, sondern eine Abweichung.
Der kleine Runterschied ist oft unter der
Gürtellinie abphällig bemerkt.
— Schiessmuskel, der; Muskel im Fin-
ger am Abzug.
— Steuerverbrater,der; arbeitenmeist
für Bratingagenturen.
— Strychninja, der; mit Gift arbeiten-
der Partysahnekämpfer.
— Teufehler, der; Defekt imDetailreich.
— Tonate, die; sehr schlechte Sonate.
Wird oft durch Nachschattengewächs-
bewurf quittiert.
— Trauwetter, das; Frühjajahr!
— Typogaffie, die; (tritt meist beiweib-
lichen Jugendlichen auf) supercooleTy-
pen anstarren. (bra)

B-Side

ANZEIGE

Nicola Brusa

Thomas Sigrist,wie kommtman auf
die Idee, ein so perfektes Produktwie
den Parmesan zu imitieren?
Ende 2016 haben meine Frau und ich
uns entschieden, dass wir vegan leben
wollen. Oder ehrlicher: Wir wollten es
probieren, vegan zu leben. Wir haben
dann schnell festgestellt, dass es kein
Problem ist, gute Ersatzprodukte für
Fleisch oder Fisch zu finden, hingegen
fehlte uns ein richtig guter Käse.

Aber es gibt doch auch da zahlreiche
Produkte?
Auf dem Markt gab und gibt es schon
Käseersatzprodukte. Diemeisten davon
bestehen zu einem grossen Teil aus ge-
härteten Pflanzenfetten, Bindemittel
und Aromastoffen. Da für uns die Ge-
sundheit auch ein wichtiger Aspekt ist,
sehen wir darin keine Alternative. Also
begannen wir zu tüfteln. Mit verschie-
denen Nüssen, Gewürzen, Knoblauch
und anderen Zutaten.

Da half Ihnen sicher
die Koch-Ausbildung.
Vor allem half mir, dass wir absolute
Parmesan-Freaks waren. Dass wir un-
bedingt eine richtig gute Alternative
zum Parmesan brauchten. Also haben
wir selber an einemRezept getüftelt und
unseren Nussmesan hergestellt.

Was zeigte Ihnen, dass Sie ein richtig
gutes Produkt herstellen, eine gute
Alternative?
Viele wollten das Produkt, auch Nicht-
Veganer. Und da sind noch unsere Kin-
der, die ebenfalls darauf abfahren. Die
wahren Fans essen Pastamit Parmesan
ja so: Sie streuen dick Reibkäse oben auf
die Spaghetti, essen diese Schicht ab,
streuen nochmals Käse drauf und arbei-
ten sich erst dann zu denTeigwaren he-
runter. Wenn nunmit demNussmesan
ebenso verfahrenwird, dann ist das ein
sicheres Zeichen, dasswir etwas richtig
gemacht haben.

Wiewurde aus der Produktion für den
persönlichen Bedarf ein Produkt für
den breitenMarkt?
Das erste Mal angepriesen haben wir
den Nussmesan an einem veganen
Weihnachtsmarkt. Da gab es ein Pasta-
buffet, undwir servierten unserenNuss-
mesan dazu.Die Reaktion der Leutewar
sehr gut, also haben wir einige Läden
für einen Testlauf angefragt. Jetzt steht
er in einigen Läden im Regal und kann
online gekauft werden.

Sie produzierten bei sich in der Küche.
Das machen wir noch heute. Nachdem
das Produkt in den Läden gut lief, be-
gannen wir die Sache systematisch an-
zugehen.Wir haben investiert, den Pro-
zess optimiert, haben unsere Küchevom
kantonalen Labor abnehmen lassen.

Wie viel produzieren Sie?
Rund 150 bis 200 Gläser à 125 Gramm
pro Woche. Noch läuft das Geschäft
nebenbei. Wir arbeiten zu Randzeiten
und in unserer Freizeit, gut einen hal-
ben Tag pro Woche produzieren wir.
Noch ist alles Handarbeit: dasVerarbei-
ten der Nüsse, das Abfüllen und Abwä-
gen, das Etikettieren und datieren.

Sie sagen «noch».
Unser mittelfristiges Ziel ist es, in den
grossenMarkt vorzustossen.Das heisst,
einen der beiden Grossverteiler vom
Nussmesan zu überzeugen. Dazumüs-
senwir entsprechendeMengen herstel-
len können. Hier liegt denn auch das
Problem: das Skalieren. Noch suchen
wir nach dem richtigenWeg. Eine erste
Charge liessenwir bereits auswärts pro-
duzieren, darunter hat jedoch die Qua-
lität etwas gelitten. Also müssen wir
weitertüfteln, anpassen, optimieren.

Wiewichtig ist es, dass Sie selber
vegan leben?
Uns ist es eine Herzensangelegenheit,
dass auch die Philosophie hinter dem
Produkt stimmt, damit etwas Gutes
herauskommt.

Vielewittern das Geschäft hinter
demTrend.
Das stimmt, es gibt auch Leute, die nur
das Geschäft sehen und die selber nicht
vegan leben. Für mich persönlich hat
das einenBeigeschmack.DerMarkt heu-
te ist sehr durchmischt – das reicht von
Leuten, die den Trend leben und alle
neuen veganen Produkte hypen, bis hin
zu den Hardcore-Veganern. Die regen
sich darüber auf, dassMcDonald’s einen
veganen Burger anbietet.

Wie sehen Sie die Szene?
Die Gesellschaft ändert sich, und derVe-
ganismus gewinnt stetig anAkzeptanz.
Aus meiner Sicht braucht es so etwas
wie einen pragmatischen Veganismus,
damit die Bewegung weiter aus ihrer
Ecke herausfindet.

Was verstehen Sie unter
pragmatischemVeganismus?
Ich glaube, wir brauchen eine Gesell-
schaft, in der über alles gesehen 90 Pro-
zent richtig gemacht werden. Das ist
mehr wert als eine kleine Randgruppe,
die absolut perfekt lebt. DamitVeganis-
mus imAlltag praktikabel ist, muss das
Vegane breit vorhanden sein. Dann gibt
es keine Ausrede mehr.

Nussmesan ist so etwaswie eine
Imitation.Weshalbwird alles imitiert,
von derWurst über das Schnitzel
bis zumGehackten?
Das wird dem Veganismus oft vorge-
worfen: Weshalb imitiert ihr Fleisch-
oder Milchprodukte? Es ist nun mal so,
dass wir von Kind an an ein gewisses
Essverhalten herangeführt werden.
Fleischessen ist kein Instinkt, er wird
einembeigebracht. Ich verstehe dieAuf-
regung nicht, wenn ein Vegi-Burger als
Burger auf einer Speisekarte steht.Denn
die meisten – wir übrigens auch – ent-
scheiden sich nicht, vegan zu leben,weil
sie Fleisch nicht mögen. Die meisten
machen es aus ethischen Gründen,we-
gen des Tierwohls. Dann geht es eini-
gen um die Umwelt und um ihre Ge-
sundheit. Ich habe mich bewusst ent-
schieden, Lebensmittel zu konsumieren,
die keinTierleid beinhalten.Aber ich su-
che ein Geschmackserlebniswieder, die
Textur im Mund.

Machen Sie Ausnahmen?
Mir geht es um Idee und Philosophie.
Ich sehe keinenGrund,Tiere derFleisch-
industrie zu unterwerfen. Für meinen
Genuss intelligente, empfindsame Tie-
re ausbeuten und quälen? Nein, dafür
sehe ich keinen Grund mehr.

Yes ve gan
Läden, Restaurants, Informationen:
Die Übersicht über das vegane Zürich
im heutigen «Züritipp» und unter
vegan.tagesanzeiger.ch

«Es gab keine Alternative»
Veganismus Thomas und Sabina Sigrist wollten nicht ohne Parmesan auf der Pasta leben.
Was es auf demMarkt gab, überzeugte sie nicht. Also begannen die Veganer in ihrer Küche zu tüfteln.

Alles Handarbeit: Thomas und Sabina Sigrist mit ihren Nussmesan-Gläsern. Foto: Urs Jaudas

Sabina und Thomas Sigrist

Sabina Sigrist (37) hat eine Lehre als
kaufmännische Angestellte gemacht,
sie arbeitet heute als Fitnesscoach
und Ernährungsberaterin. Ihr Ehemann
Thomas (42) ist gelernter Koch. Nachdem
er auf dem Schlachthof und in einer
Metzgerei gearbeitet hatte, liess er sich
zum Finanzberater ausbilden. Zusammen
gründeten sie Chopf-nuss.ch und geben
auch Seminare zum Thema Veganismus;
ihre Kinder leben ebenfalls vegan. (bra)

Zirkus

Kinderzirkus RobinsonG
DerKinderzirkusRobinsonzeigt eine turbu-
lenteReisevollerÜberraschungen.Die jungen
ArtistinnenundArtisten führenmitviel Tem-
po,WitzundartistischemKönnendurchalle
12Monate eines Jahres.www.kinderzirkus.ch

Von Do, 18. bis Di, 23. Juli,
Hechtplatz, Zürich (Open Air)

Veranstaltung mitG wurde über eventbooster.ch gebucht.
Jetzt Event eintragen und bewerben.

Film

Allianz Cinema Zürich
Do, 18. Juli, 19.00 Uhr,
Open Air Kino,

Zürichhorn, Zürich

Ausstellung

Ida Ekblad - Fra Åre til Ovn
Fr, 19. Juli, 11.00 Uhr,
Kunst, Kunsthalle Zürich,

Limmatstrasse 270, Zürich


