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Fiir die Gemiisecrépes braucht es unter anderem Das Gemiise sollte nicht zu heis Passt ausgezeichnet zur scharfen  Den Knuspereffekt erzielt man,
Currypaste, Kichererbsenmehl, Sojajoghurt, und zu lange gebraten werden. Currypaste: Kokosmilch fiir die indem man die Crépes mit einer
Koriander, Peperoni und Erbsen. Es darf noch Biss haben. Sauce. Linsen-Reis-Mischung bestreut.
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Heitere Frauenrunde:
«Saisonkiichen-
Kochin Margaretha
Junker, Nicole Knuth
und Olga Tucek (von
links) beim Erbsen-
schalen.

Scharfe Zungen

essen vegan

Virtuose Stimmen, bitterbdse Texte: Seit zehn Jahren fegen Knuth und Tucek
Uber die Kleinkunstbiihnen. Angesichts ihrer bissigen Gesellschaftskritik erstaunt
es kaum, dass die Satireladys vegan essen: Kichererbsencrépes, zum Beispiel.

ie Medien geizen nicht mit Kom-
D plimenten. «Knuth und Tucek

begeistern mit originellen Ge-
dankengingen», schreibt zum Beispiel
die «Neue Ziircher Zeitung». Wer im
Theater die volle Wahrheit und den
finsteren Humor des Kabarettduos iiber-
lebt, wird immer wieder kommen. Knuth
und Tucek wissen nicht nur ihre Kritiker,
sondern auch ihr Publikum zu begeis-
tern. Und dies, obwohl ihre geballte
Ladung an Witz, Esprit und bitterbdser
geistiger Nahrung so weit weg von ober-
flichlichem Humor ist wie die katho-
lische Kirche vom Z6libat. Kabarettfans,
die Knuth und Tucek zum ersten Mal
erleben, bleiben ihnen an den Lippen
kleben - oder verlassen fluchtartig das
Theater. Etwa so, wie ein Fleischtiger
die Tafelrunde verldsst, wenn er sich
unerwartet mit einem Tofuragout kon-
frontiert sieht.

Im Theater Ticino in Widenswil ZH
geht es heute aber nicht um Tofu, son-
dern um gefiillte Kichererbsencrépes.
Hier im «Ticino» fithlen sich Knuthund
Tucek wie zu Hause. Hier feierten sie
mit ihrem neusten Stiick «Freiheit»
Premiere. Und hier, in der angeglieder-
ten Theaterbeiz, lassen sie sich heute
von «Saisonkiiche»-K&chin Margaretha
Junker bekochen - und bekommen von
ihr zur Begriissung eine Portion Erbsen
zum Schilen in die Hand gedriickt. «Wir
sind Kiichenarbeit gewohnt. Auch auf
unseren Tourneen», sagt Nicole Knuth.

«Denn vegane Restaurants sind noch
immer die Ausnahme, und einige Ver-
anstalter kommen ins Rotieren, wenn
wir sie um vegane Verpflegung bitten.
Also, her mit den Erbsen!»

Die Diskussion um Erndhrungsfragen
ist damit lanciert. Der Mensch isst
ohnehin nicht mehr einfach das, was
auf den Tisch kommt, sondern stellt sich

AUFGETISCHT
Knuth und Tucek

Per Zufall haben sich Schauspielerin Nicole Knuth (49),

die Enkelin von Gustav Knuth, und Sangerin Olga Tucek (40)
kennengelernt. Seit rund zehn Jahren sind sie gemeinsam
auf der Biihne unterwegs und wurden 2011 mit dem
Salzburger Stier, 2013 mit dem Schweizer Kleinkunstpreis
Cornichon und 2014 mit dem deutschen Pendant in der
Sparte Chanson/Lied/Musik ausgezeichnet.
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zuerst die Frage, was er essen will. Ist er
nun ein omnivorer Esser, ein Flexitarier,
Pescetarier, Vegetarier oder ein Veganer?
«Oder vielleicht gar Frutarier, der weder
Tieren noch Pflanzen wehtut und nur
Obst isst, das auf der Erde liegt ?», wirft
Margaretha Junker in die gutgelaunte
Frauenrunde. « Genau, und dann gébe
es auch noch die AVAP (as vegan as

Powerduo mit Biss:
Olga Tucek (links) und
Nicole Knuth.

Was haben Sie auf
Vorrat?

Knuth: Reis, Gemuise, Salat
und Kaffee.

Tucek: Reis, Zwiebeln,
Friichte und Tee.

Wie oft kochen Sie
pro Woche?

Knuth: Zu wenig!
Tucek: Mehrmals, wenn

wir nicht auf Tournee sind.

Kochen st fiir Sie ...
Knuth: ... eine hohe Kunst,

an derich nochimmer lerne.

Tucek: ... Entspannung. Ich
koche nie unter Zeitdruck.

Was wiirden Sie nie
essen?
Knuth: Nie wieder Fleisch.

Tucek: Fleisch. Eier und
Milchprodukte versuche ich
zu vermeiden.

Mit wem wiirden Sie
gern mal essen gehen?
Knuth und Tucek:

Mit den Kiinstlerinnen
Erika Stucky, Corin
Curschellas, Dodo Hug und
Gardy Hutter.

Bild: David Baumgartner
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possible), also die so vegan wie moglich
Essenden, zu denen wir in unserem
geliebten Jura werden. Und dabei beim
Fondue fiir einige Gabelumdrehungen
unsere Prinzipien vergessen», sagt
Nicole Knuth. «Nein, missionarisch sind
wir nicht unterwegs», hilt Olga Tucek
fest. «Wir finden es aber sehr sinnvoll,
sich vegan zu erndhren. Entscheiden
muss das aber jeder selber. »

Sich vegan zu ernédhren, erfordert
kulinarische Ideen. Margaretha Junker
hat sie und stellt den Kiinstlerinnen ihr
Rezept vor: «Die Crépes fiillen wir mit
Erbsen, Peperoni, Broccoli, Koriander,
Kokosmilch und Currypaste.» Sagtsund
unterhilt sich weiter angeregt mit den
Kiinstlerinnen iiber eine ausgewogene
vegane Erndhrung, wihrend an der Ecke
die Hunde Murphy und Tinka auf einen
Happen lauern. Bloss: Was soll man
ihnen geben? Eine Broccolirose viel-
leicht? «Gar nichts», sagt Olga Tucek.
«Wir erndhren Murphy und Tinka weder
vegan noch vegetarisch. Animal Happy-
end hat sie uns vermittelt, eine wohlt&-
tige Institution, die sich fiir Vierbeiner
im Ausland und in der Schweiz einsetzt. »

Von Méannern mit Bérten
und gefrassigen Komikerinnen

Die Broccolirosen landen also vollzdhlig
im Wok, und Margaretha Junker widmet
sich den Crépes, begleitet von einer
Tasse Griintee und einigen bissigen
Kommentaren von Knuth und Tucek.
So zischt es nicht nur aus der Pfanne,
sondern auch aus den Miindern des
Kabarettduos, das der Kéchin nun von
den Teufeln des 21. Jahrhunderts erzdhlt:
von Waffenlobbyisten und Weltfriedens-
aktivisten, von Konvertiten und piado-
philen Priestern, von Minnern mit
Bérten und Frauen in Offroadern.

«Es ist angerichtet!» Margaretha
Junker bittet zu Tisch. Gefréssiges
Schweigen kehrt ein. Vorhang zu!
Applaus! Text: Martin Jenni

Bilder: Bruno Bolinger

www.knuthundtucek.ch
www.theater-ticino.ch
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Kichererbsencrépes mit Gemiisecurry

ZUTATEN

400 g Erbsen

2 Peperoni

500 g Broccoli

3 EL Rapsal

2 EL Massaman-
Currypaste

3 EL Kokosmilchpulver

1,5 dl Wasser

2 Bund Koriander

1Limette

1Sojajoghurt

Fiir die Crépes:

50 groteLinsen

50 g Jasminreis

200 g Kichererbsen-
mehl, aus dem
Asia Shop

100 g Weissmehl

3,5dl Wasser

Krdutersalz

Ol zum Braten

ZUBEREITUNG Hauptgericht
1. Fur die Crépes Linsen und Reis mit Wasser bedeckt ca. 30 Minuten  fiir 4 Personen
einweichen. Wasser abgiessen und beiseitestellen. Kichererbsen- Zubereitungszeit:

mehl, Mehl und Wasser zu einem dickfliissigen Teig rihren. Leicht ca. 45 Minuten

salzen und 15 Minuten ruhen lassen.

Pro Person
2. Erbsen aus der Schote I6sen. Peperoni halbieren, entkernen. ca. 24 g Eiweiss
Peperoni und Broccoli in mundgerechte Stiicke schneiden. Etwas 23 gFett
Olim Wok oder in einer Bratpfanne mit hohem Rand erhitzen. 62 g Kohlenhydrate
Peperoni und Broccoli darin ca. 5 Minuten unter Rihren braten. 2350 kJ/460 kcal

Erbsen daruntermischen und einige Minuten mitbraten. Curry-
paste beigeben und mitdiinsten, bis es gut riecht. Kokosmilch-
pulver und Wasser verriihren, dazugiessen und 5 Minuten fertig
kochen. Krduterblattchen dazuzupfen. Die Halfte der Limette
auspressen und das Gericht mit etwas Limettensaft abschmecken.
Warm halten.

3. Eine beschichtete Bratpfanne mit Ol einpinseln. Etwas Crépes-
teig hineingiessen. Unter Schwenken der Pfanne den Teig diinn
auslaufen lassen. 1 EL Linsen-Reis-Mischung dartiberstreuen. Bei
mittlerer Hitze Crépes beidseitig goldbraun backen. Zugedeckt
warm halten. Auf diese Weise 8 Omeletten backen. Crépes mit
Gemiise anrichten. Joghurt dazuservieren.

Jetzt an lhrem Kiosk fiir Fr. 4.90 oder
unter www.saison.ch im Jahresabonnement,
12 Ausgaben fiir nur Fr. 39.—
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