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«Ich serviere gekochte Kunst»

Das Auge isst mit - das gilt bei Melanie Brugger besonders.

Mit Melanie Brugger
sprach Carmen Roshard

Sie sind «Kunstkochin». Servieren
Sie Thren Gisten Leinwandstiickli?
Nein, der Name entstand durch mein
Kochbuch, das ich vor bald 10 Jahren he-
rausgegeben habe. Es heisst «Kochen =
Kunst» und verbindet meine Bilder mit
den Meniis, die ich dazu kreiert habe. So
gesehen, serviere ich den Gisten ge-
kochte Kunst. Mir ist es sehr wichtig,
dass das Auge mitisst.

Was brachte Sie auf diese Idee?

Ich wollte ein Kochbuch herausgeben,
das meine beiden Leidenschaften Malen
und Kochen vereint. Es hat sich ausbe-
zahlt: Das Buch gewann am World Cook
Book Award und wurde im deutschen
Raum als innovativstes Kochbuch ausge-
zeichnet.

Sind Sie Kiinstlerin oder Kochin?
Nach dem Vorkurs an der Kunstgewer-
beschule in St.Gallen bildete ich mich
zur Textildesignerin weiter und stu-
dierte spéter visuelle Gestaltung.

Malen oder Kochen, was war zuerst?
Mit 12 Jahren bekochte ich am Muttertag
bereits die ganze Familie mit einem
5-Gang-Menii. Ich entwickelte und pro-
bierte auch stindig neue Rezepte. Aber
auch mit Malen begann ich bereits friih.
Ich denke, die ersten Bilder entstanden
im selben Alter.

Kommen die Giste zu Ihnen,

oder gehen Sie zu den Gasten?

Ich bin als Storkéchin unterwegs und be-
koche Leute, die Giste bei sich zu Hause
einladen. Sei es fiir ein 5-Gang-Menii,
eine Geburtstagsparty, ein Taufessen
oder etwas anderes. An «Mel’s Table»
verwohne ich Giste bei mir zu Hause.

Dann sind Sie auch «Storgaleristiny,
die ihre eigenen Bilder mitnimmt?
Heute weniger - als das Buch herauskam
aber oft; selbst in Restaurants oder
Hotels verkaufte ich mein Konzept.

Was sind das fiir Leute, die sich

von Thnen bekochen lassen?
Wohlhabende Familien, Firmen, aber
auch einfach Leute, die sich an einem
besonderen Tag ein Catering oder eine
Storkochin leisten mochten.

Melanie Brugger, Ostschweizerin mit Wurzeln in Bangladesh. Foto: Sabina Bobst

Konnen Sie leben davon?

Seit zehn Jahren, ja, wobei die letzten
zwei Jahre wirtschaftlich eher schwierig
waren. Aber ich liebe meinen Beruf, weil
er unglaublich facettenreich ist und im-
mer wieder fiir Uberraschungen sorgt.

Fiithren sich die Giste gesittet auf?
Ja, mit ganz wenigen Ausnahmen.

Gibt es Giste, die Sie nie mehr
bekochen wiirden?
Die gibt es, aber die sind selten.

Was ist das fiir ein Gefiihl, bei
Fremden zu kochen? Kommen Sie
sich manchmal nicht indiskret vor,
weil Sie in diversen
Kiichenschubladen wiihlen miissen?
Eigentlich nicht, da es mir zur Routine
geworden ist, mich in fremden Kiichen
zurechtzufinden. Es ist auch spannend,
schéne Wohnungen zu sehen.

Welches ist die schrégste
Geschichte, die Sie erlebt haben?

Ich wurde fiir ein Catering zu einem sehr
speziellen Anlass engagiert. Das Eltern-
haus sollte verkauft werden, und zum
Abschied gab es ein Fest mit ungefidhr
100 Personen. Der Ort war sehr abgele-
gen, und es hatte in der Nacht zuvor
stark geschneit. Nachdem wir uns zuerst
verfahren hatten, kamen wir mit dem
Auto nicht auf Anhieb zur Liegenschaft
hoch, also hatten wir etwas Verspatung.
Mein Servicepersonal, das wir auch
sehnlichst erwarteten, iibersah das Ge-
biude, in dem der Anlass stattfand, und
fuhr zu weit - ihr Wagen blieb im Schnee
stecken. Langsam, aber sicher wurde ich
nervos. Als sie sich endlich meldeten
und von ihrem Malheur berichteten,
hétten wir bereits den Hauptgang schi-
cken sollen. Der Kunde musste dann
auch noch an die Sdcke und befreite
mein Servicepersonal mit seinem Off-
roader aus der misslichen Lage. Schliess-
lich kam mit etwas Verspitung doch
noch alles gut.

www.mel-b.ch

Montagsinterview

Heute beginnt die Arbeitswoche.
Auf der «Bellevue»-Seite startet der Montag
mit einem Interview zum Arbeitsplatz.

Gutenachtgeschichten Alex Flach

Die wahren Nightlife Awards

Am Samstag haben im Komplex 457 die
Swiss Nightlife Awards stattgefunden.
Skandale gibt es keine zu berichten,
ausser vielleicht, dass Ulises Braun
der Lifetime Award fiir sein Lebens-
werk tiberreicht wurde. Ulises Braun
ist ein Partyveranstalter, der zwischen
Ibiza und Ziirich hin- und herpendelt,
der hierzulande aber nichts von Be-
stand geschaffen hat - da hitte es
bestimmt geeignetere Gewinner gege-
ben. Ich nehme dies zum Anlass, um
hier die endgiiltigen Nachtleben-
Awards 2013 zu verkiinden. Einen
Bronze-Uhu fiirs Regal gibts zwar nicht,
dafiir aber jede Menge Ruhm und Ehre.
Der Preis fiir das beste Nachtleben-For-
mat auf einem Schweizer Radiosender
geht an Rosanna Griiter und John
Biirgin von «Griiter & Biirgin» auf SRF
«Virus» (donnerstags von 17 bis

20 Uhr): Hier wird, im Gegensatz zu
anderen Clubbingformaten, tatsichlich
Clubmusik gespielt. Den Spezialpreis
«Hiiter der Narrenfreiheit» kriegt René
Hagen. Seinem 2005 von der Polizei
geschlossenen Siindenpfuhl Spider
Galaxy, der mehr ein modernes Sodom
als ein Club war, ist es zu verdanken,
dass sich heutige Clubmanager wie
eine Kombination aus Pablo Escobar
und Aleister Crowley gebdrden
konnen, ohne dass ihnen der Heiligen-
schein vom Kopf fillt. Den goldenen
Duracellhasen am Band erhilt Jean-
Pierre Gritzer: Der Mann ist iiber 70,
steht aber noch immer an der Bar
seines Clubs Supermarket und ist nicht
selten der Letzte, der im Morgen-
grauen zur Tiir rauswatschelt. Der
Jahrespreis fiir besondere Verdienste
eines Externen geht an den Grund-

besitzer Dr. Georg Mayer-Sommer,
der quasi im Alleingang das Areal an
der Geroldstrasse aus dem Kongress-
hausrennen genommen und damit die
Clubs Hive, Supermarket und Helsinki
gerettet hat. Den Preis fiir das zweck-
dienlichste Warm-up 2013 erhilt Ro-
land Bunkus alias Mr. Da-Nos: Nach
dessen Set im Letzigrund hitte Robbie
Williams besoffen auf die Biihne
torkeln und zwei Stunden lang Opern-
arien schmettern konnen, und er wire
immer noch gefeiert worden. Den Preis
fiir den lastigsten Onlinepromoter und
-spamer 2013 teilen sich Simon Auer,
Matthias Miiri und Oli Gamra. Sie
erhalten den Preis fiir ihren virtuosen
Umgang mit Facebook-Fake-Profilen,
in Indien eingekauften Party-Likes und
fiir ihr unermiidliches Zumiillen von
Drittpersonen mit Partywerbung.

Der Prohibition-Award des Blauen
Kreuzes geht ans Kaufleuten und
damit an den Club mit dem wohl
schlechtesten Preis-Leistungs-Verhalt-
nis bei alkoholischen Mixgetrinken.
Das Gegenstiick dazu, der Charles-Bu-
kowski-Verdienstorden, geht an den
2.Akt: Hier muss man immer noch erst
zwei Schluck puren Wodka hinunter-
wiirgen, um ein wenig Mischgetrank
ins Glas fiillen zu kénnen. Und nun
zum wahren Lifetime Achievement
Award: Der geht an Nader Kuhenuri,
Alex Dallas, Markus Ott, Michel
Hiberli, Tobias Rihs und Thomas
Gilgen. Sie haben mit der Dachkantine
etwas geschaffen, das beziiglich Stil
und Konzeption bis heute Einfluss aufs
Schweizer Nachtleben ausiibt. Viele
Clubs wiirden gar nicht existieren,
hitte es die Dachkantine nie gegeben.

B-Side

Logorrho

Eierkopfe

wie wir

Neulich fuhr ein Lastwagen bei uns vor-
bei, der hatte eine seltsame Aufschrift.
«Like you», stand da, und vor dem «like»
gab es eine ovale, blduliche Form. Was
wollte uns die Firma damit sagen? O like
you, niemand mag dich? Nein, das wire
ein ziemlich schriger Werbespruch,
dachten wir, und ausserdem grammati-
kalisch nicht ganz korrekt. Also Egg like
you, ein Ei wie du? Das wére ja noch bi-
zarrer. Niemand, der gern was verkau-
fen mochte, bezeichnet seine Kunden
als Eierkopfe. Egg like you, egg like you,
egg like you, sagten wir immer wieder.
Wer wiirde schon so was sagen? Ein Ber-
liner in New York zu seiner Angebete-
ten? Unsinn. Natiirlich heisst «O like
you» I like you, also I im Sinne von Ei -
oder umgekehrt. Das Ei liebt uns, und
deshalb sollen wir es essen: Das war die
Botschaft. (pa)

Wir singen
«Ich mag dich, wahoo,
wahoo, wahoo!»

Wir singen - macht Thnen die Rubrik
iiberhaupt Spass? Oder sind die Rétsel,
die wir Thnen aufgaben, zu schwierig?
Thre Antworten lassen sich jeweils an
einer Hand abzdhlen. Vielleicht dndert
sich das ja beim nichsten Song, wieder
ein englischer Titel, und der geht so:
«Du hast ein grossartiges Auto, ja, was ist
heute mit ihm los? Ich hatte frither auch
eins, vielleicht komme ich vorbei und
schau mirs mal an. Ich mag deine Frisur
wirklich, ja. Und ich bin froh, dass du
meine auch magst. Schau, wir schauen
ziemlich cool aus. Ich krieg dich! Also
was machst du? O ja, ich kellnere auch.
Nein, deine Musikgruppe hab ich noch
nicht gehort, weil ihr Leute seit ziemlich
neu. Aber wenn du veganes Essen magst,
dann komm riiber zu mir, ich lass dir
was zubereiten, das du wirklich lieben
wirst. Weil ich mag dich, jaich mag dich,
und ich fithl mich so unkonventionell
wie du, ja ich mag dich, ja ich mag dich,
und ich fiihle mich wahoo, wahoo, wa-
hoo!» (pa)

Das Rezept
Weissweinsuppe

Fiir 6 Personen

1 Schalotte, gehackt,
5cm Lauch, in Stlcke
geschnitten, je 5-6 Pe-
tersilien- und Thymian-
zweige, 1 Lorbeerblatt,
5 weisse Pfefferkorner,
zerstossen, Butter zum Dampfen, 6 dl
Bouillon, 2 dl Weisswein oder alkoholfreier
Apfelwein, 1dl Rahm, Salz, Pfeffer, 1-2 Eigelb

Schalotte, Lauch, Krauter, Lorbeerblatt und
Pfeffer in der Butter andampfen. Mit Bouillon
abloschen, aufkochen. Zugedeckt bei kleiner
Hitze 15-20 Minuten kocheln, absieben.
Suppe zurtick in die Pfanne giessen, Weiss-
wein und Rahm dazugeben, nochmals
aufkochen. 5-10 Minuten ohne Deckel etwas
einkdcheln, wirzen. Eigelb in einer Tasse
verriihren, wenig heisse Suppe dazugeben,
mischen. Unter standigem Ruhren zur Suppe
giessen. Suppe nicht mehr aufkochen. Suppe
nach Belieben aufschaumen.

swissmilk

Weitere 5000 Rezepte unter
www.swissmilk.ch/rezepte

Anzeige

Miele Steamer

Bis 50 % Zeit
sparen

Beim Garen mit sanftem Druck
schnell etwas Schmackhaftes und
Gesundes zubereiten.

Miele




