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Ich übertreibe gern ein bisschen. Alles, 
was gross wird, und insbesondere 
alles, was wie aus dem Nichts über 
Nacht riesig wird, fasziniert mich sehr. 
Sonnenblumen, drei Meter hoch, oh 
bitte sehr! Vielleicht schaffen es meine 
«Russian Giant» dieses Jahr sogar mal 
bis zur 4-Meter-Hürde? Ich helfe mit 
Hühnermist nach und gebe ihnen so 
viel Wasser, wie sie wollen. Denn von 
nichts kommt auch im Garten nichts. 
Dasselbe gilt für die Kürbisse. Sollen 
sie richtig gross werden, dann müssen 
sie sich erst einmal die Bäuche voll-
schlagen können, sprich, sie brauchen 
jede Menge Nahrung und Wasser.

Andere Riesen sind da bescheidener. 
Die Eselsdistel (Onopordum acanthium) 
zum Beispiel. Sie wächst auf dem 
kargen Kiesplatz vor dem Haus, sie 
kriegt nie Dünger, und Wasser kriegt sie 
schon gar nicht. Ihr Nachwuchs fühlt 
sich sogar in den Ritzen zwischen den 
Waschbetonplatten wohl. Auch im 
verwahrlosten Nachbargarten sind 
schon welche aufgetaucht. Je weniger 
man sich um sie kümmert, desto grös-
ser scheinen sie zu werden. Ein Wun-
der, wie aus dem Nichts diese meterho-
hen silbrigen Skulpturen schiessen. Ja, 
sie kommen tatsächlich wie geschos-
sen, irgendwann schaut man ein paar 
Tage weg, und dann sind sie da.

Mannshoher Metallspinat
Auch der Baumspinat (Chenopodium 
giganteum «Magenta Spree») kommt 
fast mit nichts zurecht, er wird locker 
mannshoch und versamt sich fleissig 
und dankbar. Ich liebe seine magenta-
farben metallisierten Blätter, eine 
unglaubliche Farbe für eine Pflanze. 
Die Kinder sind auch begeistert davon. 

Ein anderer Riese, der den Kindern 
gefällt, ist die Becherpflanze, Silphium 
perfoliatum. Vergangenes Jahr war sie 
über zwei Meter hoch, ein fantastischer 
Anblick mit den Kelchen in den Blatt
achseln, die gross wie Wassergläser 
wurden. Und es ist ihr ziemlich egal, ob 
man sich um sie kümmert oder nicht. 

Ohne grosses Tamtam kommt auch 
Topinambur zurecht. Dafür am besten 

eine Ecke am Rand wählen, für die man  
grad keine bessere Idee hat, vielleicht 
hinter dem Komposthaufen oder an 
einer hässlichen Mauer. Dann kann 
man ihn wuchern lassen und im Herbst 
einfach so viel ernten, wie man 
braucht. Die Knollen, die im Boden 
bleiben, wachsen im nächsten Jahr 
wieder, und man hat tatsächlich ausser 
ernten nichts zu tun damit. Gerade bei 
einem grösseren Grundstück oder 
einem Wochenendgarten ist das sehr 
praktisch. Und natürlich eignen sich 
solche Pflanzen bestens zum Guerilla-
gärtnern, da sie wirklich hart im Neh-
men und auch stattliche Hingucker 
sind. Topinambur wuchert und wächst 

dem Himmel entgegen, dass es eine 
wahre Freude ist. 

Einigen dürfte es nun fast angst 
werden ob so viel Wuchsfreude und 
Übermut. Das kann ich nachvollziehen. 
Man muss natürlich überlegen, welche 
Geister man ruft und was für Monster 
man wo genau freilassen will. Aber bei 
allem, was essbar ist, scheint mir das 
Zuviel nicht so dramatisch: Baumspinat 
und Topinambur sind gesund und 
schmecken gut. Die Becherpflanzen 
kann man den Kaninchen oder ande-
ren Haustieren verfüttern, auch die 
Hühner fressen sie gern. 

Sonnenblumen und Kürbisse sind 
auch nie ein Problem, da sie im Herbst 

sowieso eingehen, und gegen Kürbis-
suppe und Sonnenblumenkerne ist 
gewiss nichts einzuwenden. Wozu man 
die Eselsdisteln genau brauchen kann, 
habe ich noch nicht herausgefunden. 
Ich finde einfach, sie sehen super aus 
und bewundere sie für ihre Extrava-
ganz und die gleichzeitige Bescheiden-
heit ihrer Ansprüche.

Sabine Reber ist Schriftstellerin und 
Gartenpublizistin. Soeben ist ihr neuer 
Roman «Die Falken und das Glück» 
erschienen (Langen Müller, München,  
ca. 30 Fr.). 
 
www.blumenundworte.ch 

Gärtnern Von Sabine Reber

Die schönen Riesen brauchen kein Tamtam

Ob als Wurst oder Kotelett: 
Gegrilltes Fleisch schmeckt 
immer ähnlich rauchig. 
Erweiterte Aromavielfalt 
bieten Senf und gewürzte 
Butter.

Von Paul Imhof
Kaum haben sich die Gewitterwolken 
verzogen, steigen wieder Rauchschwa-
den von Gärten, Terrassen und Park
anlagen hoch. Die Freuden des Grillens 
werden sofort entfacht, wenn das Wet-
ter stimmt und die Umstände passen. 
Für Männer, die nicht kochen können 
(oder wollen), bleibt der Grill das ein-
zige Refugium, wo sie sich auch einmal 
von kulinarisch versierter Seite präsen-
tieren können. Die Behandlung des 
Fleischs – ob Wurst oder Fetzen – fällt 
meistens rustikaler aus als in der Küche, 
wo das Filet auch einmal in sanft ge-
würzter Bouillon pochiert werden darf. 
Auf dem Rost erlebt das Fleisch kein 
Wasserbad, es brutzelt auf Gitterstäben 
ein paar Zentimeter über der Hitze, die 
aus glühender Holzkohle strahlt, und 
entsprechend färbt sich dann das Steak 
von sattem Rot in dumpfes Schwarz.

Die Marinade hat ihre Tücken
Eine feine Kruste wird gewünscht, die 
Wurst darf etwas platzen und auch et-
was bräunen, das stärkt die Aromen. Zu-
sammen mit dem Rauchgeschmack und 
dem verbrannten Fett, das in Tropfen 
vom Kotelett fällt, in der Glut zischend 
verspritzt und als Flamme zurückge-
schickt wird, bildet sich der typische 
rauchige Grillgeschmack. Man braucht 
das Fleisch also gar nicht zu würzen – 
und wenn, dann erst auf dem Teller, mit 
etwas Salz, Fleur de Sel oder Pfeffer. Die 
Würste benötigen nichts, höchstens Senf 
(solange sie nicht der Familie der St. Gal-
ler Kalbsbratwürste angehören).

Doch mit der Zeit verliert der ewig 
gleiche Geschmack nach Rauch und An-
gebranntem etwas von seinem Reiz, 

auch wenn man später, sobald die 
Herbstwinde kalten Schauder über die 
Feuerstellen wehen, der Grillherrlich-
keit sofort wieder nachtrauert. Es 
braucht also ein paar geschmackliche 
Varianten. Man kann das Fleisch in Ma-
rinaden ziehen lassen oder frische Kräu-
terzweige wie Rosmarin und Thymian 

zwischen Grillstäbe und Bratgut legen. 
Beides hat seine Tücken: Marinaden 
«schminken» den Eigengeschmack des 
Fleisches, Kräuter verglimmen.

Wie würzen? Für die Wurst den Senf, 
fürs Steak die Butter. Senf kann man ein-
fach selber machen: entweder Körner 
im Mörser zerreiben oder einfach Senf-

pulver anrühren – Colman’s Mustard, 
englisches Senfpulver, mit etwas Wasser 
(Originalrezept) oder besser mit etwas 
Verjus oder Weisswein vermischen, we-
nig salzen und ziehen lassen.

Auch Kräuterbutter ist schnell zube-
reitet; man soll sie aber früh anrühren, 
damit sie erkalten und die Aromen gut 
aufnehmen kann: 100  Gramm Butter 
weich werden lassen (Zimmertempera-
tur), dann mit Paprika oder Senfpulver 
verrühren. Man kann die Butter mit Wa-
choldersalz würzen, mit zerdrücktem 
Stilton oder Gorgonzola vermischen, 
mit frischem oder getrocknetem Chili 
(entkernt) oder pochiertem Knoblauch 
anreichern.

Die Krönung kommt aus Genf
Die Krönung der selbst gemachten 
«Würze» ist Beurre Café de Paris. Diese 
Butter trägt den Namen der legendären 
Entrecote-Beiz beim Hauptbahnhof in 
Genf; dort ist die aromatische Butter vor 
Jahrzehnten kreiert worden. Was zeich-
net sie aus? In erster Linie frische oder 
getrocknete Kräuter und Curry. Das Ori-
ginalrezept ist geheim, Nachempfindun-
gen haben keine Grenzen in der Auswahl 
der Zutaten, freies Improvisieren ist er-
wünscht. Man nehme weiche Butter und 
vermische sie mit Schnittlauch, Petersi-
lie, Thymian, Majoran, Rosmarin oder 
auch Liebstöckel (Maggikraut), alles fein 
gehackt, dazu Worcestersauce, Zitro-
nensaft und geraffelte Zitronenzeste, 
Salz, Pfeffer, Piment d’Espelette (eine 
kernige, aber nicht all zu scharfe Chili-
sorte aus dem Baskenland), Cognac und 
Port, bis man eine sämige Paste erhält.

Die Masse? Die Menge? Nach Gusto 
und Erfahrung, aber mit einem halben 
Kilo Butter lässt sich besser korrigieren 
als mit 100 Gramm. Um die Butter ge-
schmeidiger zu machen, kann man et-
was Olivenöl einrühren. Die fertige But-
ter zu einer etwa vier Zentimeter dicken 
Wurst rollen, portionieren, in Klarsicht-
folie einpacken und im Kühlschrank er-
kalten lassen – oder gleich im Tiefkühler 
versorgen.

Am besten gibt man den eigenen Senf dazu

Statt auf die Tube zu drücken, kann man Senf frisch zubereiten. Foto: Bruno Schlatter

Ab Pontresina ist der Zug Richtung Ti-
rano an diesem Sonntagnachmittag nur 
noch spärlich besetzt, und als wir uns 
abends auf der Piazza in Poschiavo auf 
der Terrasse des Hotels Albrici einrich-
ten, umgibt uns eine fast liturgische 
Ruhe. Die meisten Ausflügler haben das 
Tal längst wieder verlassen, kein Auto 
verirrt sich auf die Piazza des Puschlaver 
Hauptorts. 

Das Albrici ist das älteste Hotel im 
Ort. 1682 wurde das Haus vom Bürger-
meister gebaut, im 18.  Jahrhundert in 

einen Treffpunkt der Illuminati-Anhän-
ger verwandelt, 1848 in ein Hotel um-
funktioniert. Seit 2004 mit der Plakette 
«Swiss Historic Hotel» ausgezeichnet, 
hat das Patrizierhaus diverse Renovatio-
nen erlebt, die letzte vor kurzem. Wir  
essen lokal, das Puschlav bietet eine 
markante heimische Terroir-Küche. Zur 
Vorspeise Furmagin da Cion (eine Art 
Schweinefleischkäse in Wurstform), 
Berg- und Ziegenkäse und Roggenbrot, 
Spinat-Gnocchetti mit Käse, Puschlaver 
Mortadella, Salametti sowie – natürlich! 
– mindestens eine Portion Pizzoccheri.

Zu diesen würzigen Speisen gehört 
ein ebenso charakteristischer Wein, ein 
Veltliner, im önologischen Neudeutsch 
Valtellina genannt (was dasselbe bedeu-
tet, aber auf Italienisch). Die Weinkarte 
des Albrici bietet als Schwerpunkt Weine 
von Plozza, einem fast 100 Jahre alten 
Weingeschäft mit eigener Produktion, 
das in Brusio im Puschlav und in Tirano 
im Veltlin zu Hause ist. Die Veltliner 
Weine sind immer noch relativ unbe-
kannt und unterschätzt, obschon die 
Traubensorte Nebbiolo zu den besten 
gehört. Weltbekannt geworden ist Neb-
biolo unter den Piemonteser Etiketten 
Barolo und Barbaresco. Aber Valtellina? 
Da baut man Nebbiolo auch seit langem 
an, auf Terrassen, die wie im Wallis den 
steilen Hängen abgerungen wurden, ge-
stützt von Trockensteinmauern. Rund 
2500  Kilometer messen diese Mauern 
am Stück – kein Wunder, dass auch das 
Veltlin für seine Reblandschaft die An-
erkennung als Unesco-Welterbe sucht. 
Es wäre das zehnte Weingebiet nach Cin-
que Terre in Italien, St-Emilion und 
Loiretal in Frankreich, Wachau an der 
Donau in Österreich, dem Mittelrhein
gebiet in Deutschland, Tokai in Ungarn, 
Pico (Azoren) und Dourotal in Portugal 
sowie dem Lavaux am Genfersee.

Bis vor 20, 30 Jahren wurde Veltliner 
vorwiegend offen verkauft, er war dünn 
in Geschmack und Farbe, dafür kräftig in 
Säure und Gerbstoffen – also eher mässig 
trinkbar. Heute fallen immer häufiger 
deutliche Handschriften auf. Einfacher 
Offenwein kann die teure Handarbeit 
nicht bezahlen, deshalb lohnt es sich, 
hohe Qualität anzustreben, im Anbau 
wie im Ausbau. Eine Besonderheit im 
Veltlin ist Sforzato: Nach der Lese wer-
den die Trauben ausgelegt und ange-
trocknet. Die geschrumpften Beeren er-
geben einen kraftvollen, dichten Wein. 

Auf der Karte des Albrici wird eine 
vertikale Degustationsreihe des Sforza-
tos von Plozza angeboten. Jahrgang 1989 
kostet 78  Franken, 1990 76  Franken, 
1991 wieder zwei Franken weniger und 
so weiter bis 2003, der 54 Franken kos-
tet. Der Kellner empfiehlt uns den 98er, 
der sei genau richtig. Tatsächlich hat er 
seinen Zenit erreicht, wuchtig, volle 
Aromen, milde Tannine und Säure, im 
Gaumen von einer geschmeidigen, run-
den Eleganz, ohne sich rasch zu verab-
schieden. 

Aber auch einfachere Weine halten 
beim Essen mit. So probieren wir Riserva 
La Scala 2005, ebenfalls von Plozza. 
Nach dem ausgereiften Sforzato kom-
men wir uns vor, als würden wir vom 
weichen Chesterfield-Fauteuil auf einen 
sperrigen Designerstuhl wechseln. Frisch 
und etwas kantig, würzig und jugendlich 
schmeckt dieser Nebbiolo.

In Zürich sind die Weine von Plozza u. a. 
bei Landolt erhältlich (Sforzato 2007, 
32 Fr., Riserva La Scala 2005, 19.80 Fr.), 
Bederstr. 77, Tel. 044 283 26 26. 
www.landolt-weine.ch; www.plozza.ch;  
www.hotelalbrici.ch

Puschlaver Kost und 
ein Veltliner Sforzato 
auf dem Zenit

Weintipp

Paul Imhof
Er schreibt im Wechsel mit 
Philipp Schwander 
über Wein und Winzer 
und stellt edle Tropfen vor. 

800 g Lammkoteletts
100 ml Olivenöl extra vergine
4 Knoblauchzehen, gehackt
Saft einer Zitrone
Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
einige Salbeiblätter
1 Rosmarinzweig
1 Eigelb
1 EL Dijonsenf
Salz und Pfeffer

Die Hälfte des Öls, des Knoblauchs und des 
Zitronensafts in einem Schälchen verrühren; 
salzen und pfeffern. Salbei und Rosmarin 

hinzufügen. Die Lammkoteletts mit dieser 
Marinade einreiben, in eine Glas- oder 
Keramikschale legen und 30 Minuten ziehen 
lassen.

In der Zwischenzeit das Eigelb, den Senf und 
den restlichen Knoblauch verrühren, mit 
einem Schneebesen das übrige Öl und den 
Zitronensaft in einem dünnen Strahl unter-
ziehen. Diese Mayonnaise in den Kühlschrank 
stellen. 

Die Lammkoteletts grillen oder braten.  
Heiss mit der Mayonnaise servieren.

Lammkoteletts an Dijon-Mayonnaise Für 4 Personen


