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Gartnern \on Sabine Reber

Seid frohlich und vermehret euch!

Mit den Gartennachbarn ist das ja
immer so eine Sache. Besonders im
Herbst. Es liegt nun mal in der Natur,
dass nicht alle das gleiche Empfinden
von Ordnung haben. Bei mir wird
derzeit gewuchert und versamt, was
das Zeug hilt. Denn ich mag Pflanzen,
die von selber auftauchen, die sich
ihren eigenen Platz suchen. Borage,
Akelei, Kosmeen, Lowenmaulchen,
Hornveilchen, Lunaria und Spornblu-
men lasse ich gewihren. Da ragen dann
auch mal ein paar Nachtkerzen, einige
riesige Sonnenblumen oder Eselsdis-
teln ein bisschen tiber den Zaun. Von
den Topinambur ganz zu schweigen,
die sich halt zu gerne ausbreiten, in alle
Richtungen.

Und das gibt Arger, das ist mir schon
klar. Denn meine Lieblinge sind ver-
mehrungsfreudig. Auf der anderen
Seite aber wird wochentlich gemaht
und gestutzt und gegiftet, damit «Ord-
nung» herrscht. Kein Wunder, fliichten
die Meisen und die Igel alle zu mir!

Niitzlinge brauchen Verstecke

Neulich beschwerte sich eine alte Dame
vom Block gegeniiber, dass sie von
ihrem Fenster aus eine Eselsdistel sehe.
Und das store ihre Aussicht. Es storte
wohl vor allem ihre Ansichten. Alle
Disteln seien Unkraut, sagte sie, und die
miissten weg, weil sie sonst absamen.
Aber genau dafiir, hab ich gesagt, sind
sie doch da! Ebenso wie die Stockrosen
und die Karden und die dunkelroten
Melden (Atriplex hortensis). Kinderlein,
mehret euch, bei mir diirft ihr euch
ausbreiten! Und was zu viel ist und
dann tatsdchlich im Weg steht, kann ich
im Friihling immer noch ausreissen. Wo
immer es sich durchsetzen lasst, wiirde
ich die Samenstinde stehen lassen.
Auch das Laub der Stauden schneide
ich nicht weg. Denn auch Niitzlinge
fithlen sich im Garten nur wohl, wenn
sie genug Verstecke finden.

In einer Studie hat die englische
Okologin Jennifer Owen wiihrend
dreissig Jahren das Wildleben in ihrem
Garten untersucht. Sie hatte bewusst
nicht nur einheimische Pflanzen ge-
setzt, sondern eine Mischung aus allen
gingigen Bliitenpflanzen, wie man sie
in durchschnittlichen Girten findet.
Tatsichlich konnte sie iiber die Jahre
unzahlige verschiedene Insektenarten
beobachten. Und sie stellte auch fest,
dass Bienen, Schmetterlinge & Co.
keinen Unterschied machen zwischen
einheimischen und auslindischen
Pflanzen. Die Forscherin schloss dar-
aus, dass wir unsere Girten moglichst
vielféltig bepflanzen sollten. Wichtig

Aus der Sicht der
Pflanzen ist es besser,
altes Laub stehen zu
lassen, denn es schiitzt
ihr Herz vor Kailte.

sei, dass stets etwas bliihe und dass
man moglichst viele verschiedene
Arten von Blumen ziehe, um die Be-
diirfnisse einer grossen Zahl von
Insekten zu befriedigen.

Der Insektenforscher Andrew
Salisbury vom Wisley-Garten der Royal
Horticultural Society in der britischen
Grafschaft Surrey sagt: «Es gibt keine
strikten Regeln, um einen Garten
naturfreundlicher zu machen, ausser,

dass man auf Gift verzichtet. Sich auf
einheimische Pflanzen beschrinken

- das wire kontraproduktiv.» Er emp-
fiehlt, sich in kleinen Garten mit den
Nachbarn abzusprechen, damit nicht
alle dieselben Biume und Biische
pflanzen. Grundsitzlich gilt: je grosser
die Vielfalt, desto besser fiir alle.

Weg mit der Giftkeule

Vielfiltig pflanzen ist das eine, wach-
sen und natiirlich vergehen lassen das
andere. Auch aus Sicht der Pflanzen ist
es besser, altes Laub stehen zu lassen,
denn es schiitzt ihr Herz vor Kilte. Ich
finde es auch ganz hiibsch, zu sehen,
wie langsam die ersten Blatter rot und
orange und braun werden und wie sich
die Pflanzen behutsam auf die kalte
Jahreszeit vorbereiten. Eigentlich ist
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ihr jihrliches Abschiedsspektakel fast
genauso faszinierend wie im Friihling
dann das frische Erwachen. Aber wer
mit festgefahrenen Ansichten und der
Giftkeule géartnert, hat wahrscheinlich
kein Auge fiir die Schonheit, die sich
gerade auch im Vergénglichen zeigt.

Wer aus dem Teufelskreis mit den
Gartengiften aussteigen will, findet bei
der Stiftung Praktischer Umweltschutz
Schweiz niitzliche Tipps: www.gift-
zwerg.ch

Sabine Reber ist Schriftstellerin und
Gartenpublizistin. Soeben ist ihr viertes
Gartenbuch erschienen:

Meine Gdrten zum Gliick, eine Liebes-
erkldrung. Mit Fotos von Stoh Griinig.
Callwey-Verlag, Miinchen 2012. 152 S.,
ca. 30 Fr.

Zwei Loblieder auf verponte Rohstoffe

Der Konsum von Fleisch
und tierischem Fett steht in
der Kritik, aus 6kologischen,
gesundheitlichen oder auch
asthetischen Griinden. Zwei
Biicher halten dagegen.

Von Paul Imhof

Die Klagen iiber den Konsum von Fleisch
hiufen sich, einmal aus Griinden der
Tierliebe, dann aus wirtschaftlich-6kolo-
gischen Erwigungen, weil das «Aufpa-
cken» von Fleisch bei einigen Tierarten
lange dauert und Ressourcen aufzehrt.
Nun sind zwei Biicher erschienen, die
sich gegen den Trend der laufenden Dis-
kussionen iiber die Hinwendung zu Ve-
getarismus und Veganismus stellen:
Werner Wirth, Metzgermeister und
Amateurkoch, hat die Garzeiten von
Tier arten und Muskeln studiert, und
Jennifer McLagan hat ein Loblied auf
«eine verrufene Ingredienz» geschrie-
ben, auf das Fett.

Werner Wirth war einige Jahre lang
bei Migros Bern verantwortlich fiir das
Fleisch, bis er sich selbststindig machte
und den Blick auf das Tier und seine Ver-
wendung vertiefte. Scharfes Anbraten
ist ihm ein Griuel, die Technik des Nie-
dergarens weiter nichts als die Vorstufe
zu den Garmethoden, die er erforscht
und beschrieben hat. «Zu kalt, zu
schnell, zu heiss», bilanziert Wirth die
Unsitte im Umgang mit Fleisch: «In der
Kiiche wird fast alles verkehrt ge-
macht.»

Wird Fleisch zu kalt gelagert, kon-
nen sich die Enzyme nicht richtig ent-
falten, die fiir seine Reifung, das Zart-
werden und die geschmackliche Ent-
wicklung sorgen. Wer es zu schnell
brit, erzeugt Spannung und damit
Druck, das Fleisch reagiert durch
Gegendruck, der sich in einem erhoh-
ten Saftverlust zeigt. Wer es zu heiss an-
brit, «macht das Fleisch verriickt», ver-
setzt das Steak in einen Schockzustand,
«Enzyme und Vitamine werden inakti-
viert», es verweigert sich und verharrt
in einer Art Aromastreik.

Wie macht man es richtig? Wirths
langjdhrige Beschiftigung mit Fleisch
hat ihn gelehrt, «fiir jeden Muskel die
richtige Temperatur» anzuwenden. Wie
das im Detail geschieht, erldutert er aus-
fithrlich mit Fokussierung auf Poulets.
«Gefliigel wird in der Kiiche verkannt»,
schreibt er. «Kaum ein Nahrungsmittel
leidet derart unter falscher Behandlung
und unter Fehlinformationen. Gefliigel
ist das Okologischste, bekommlichste
und problemloseste Fleisch, wenn es
richtig behandelt wird.» Dieser Satz
klingt fast schon provokativ, wenn man

sieht, zu welch billigem Massenprodukt
das Huhn degradiert worden ist. Verges-
sen ist die Sonntagspoularde von einst,
die vielleicht nicht «gabelzart» a la Wirth
gebraten wurde, aber mit viel Respekt.
Rezepte mit prizisen Angaben lockern
den fachlichen Teil von Wirths Buch auf.
Ein besonderes Augenmerk gilt dem
Pouletschenkel, aber auch Gans, Ente
und Pute sowie Kalb und Rind werden
nicht vergessen.

Fett ist gut

In Restaurants, vor allem in stidtischen,
ist es zur Gewohnheit geworden, beim
Entrecote das Fett schon in der Kiiche zu
entfernen. Gut marmorierte Stiicke wie
Hohriicken oder Ribeye-Steaks gelangen
oft gar nicht mehr auf die Speisekarten.
Es ist schon erstaunlich, zu welchen
Folgen die Verachtung von tierischem
Fett gefiihrt hat. Die K6chin und Autorin
Jennifer McLagan, in Australien ge-
boren, in Toronto wohnhaft, hat es ge-
wagt, eine Hymne auf das Fett zu kom-
ponieren.
Dabei hat sie zwar nicht ihren Ruf
riskiert, lief aber Gefahr, viel Arbeit fiir

Werner Wirth
Poulet & Co. - Gabelzart.
Die andere Garmethode
fur mehr Genuss.

Verlag WeWi, Urtenen
2012.160S., ca. 37 Fr.

Jennifer McLagan
Fett - Loblied auf
eine verrufene
Ingredienz. Rotpunkt-
verlag, Zurich 2012.
240 S. ca. b4 Fr.
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nichts geleistet zu haben. «Fast wire
dieses Buch eine Totgeburt geworden»,
schreibt sie, «hitte sich nicht meine Li-
teraturagentin vehement fiir sein Zu-
standekommen eingesetzt.» 2008 ist
das englischsprachige Original erschie-
nen, jetzt folgt die deutsche Ausgabe.
Zum Gliick - denn es tut richtig gut, wie-
der einmal Positives iiber diesen genia-
len Baustein des Lebens, diese Sdule des
Geschmacks zu lesen.

McLagan beschreibt das Fett in allen
Facetten, historisch wie kulinarisch, ge-
spickt mit Geschichten und Anekdoten,
mit Zitaten, Spriichen und Sprichwor-
tern sowie zahlreichen Rezepten. Dazu
gehoren auch Grundzubereitungen,
etwa das Kliaren von Butter, das Auslas-
sen von Hithner-, Ginse- oder Schwei-
nefett oder einfachste Leckereien wie
lings gesigtes, gerOstetes Markbein
oder scharf gewiirzte Schweine-
krusten.

Frei von molekularen Tricks

Bei Fett muss man aber nicht nur an
Fleisch denken. Blitterteig mit seinem
machtigen Butteranteil gehort genauso
ins Buch wie gebuttertes Kartoffelpiiree.
Beispiele wie Butterhuhn aus Indien,
Welsh Rabbit (ein Butter-Kise-Gericht),
Schmalzteig, Enten-Rillettes oder gebra-
tene Kalbsniere zeigen, dass McLagans
Interesse keine Grenzen kennt. Thre
Auswahl ist international, frei von mole
kularen Tricks, dafiir opulent in der
Wirkung, nur schon beim Durchbléttern
lauft einem das Wasser im Mund zu-
sammen.

Weintipp

Das unbekannte
Weinparadies
in Osterreich

Lassen Sie mich heute eine meiner liebs-
ten Weinregionen vorstellen, die bei uns
noch weitgehend unbekannt und selbst
in Osterreich wenigen geliufig ist. Die
Rede ist vom Siidburgenland mit seiner
legendiren Lage Eisenberg, von der ein
Teil bereits in Ungarn liegt. Wer sich am
Neusiedlersee befindet, wird mit dem
Auto rund zwei Stunden bendétigen.
Trotz dieser vergleichsweise kurzen Dis-
tanz spiirt man einen deutlichen Unter-
schied. Das Klima ist milder und weniger
heiss als am Neusiedlersee und bekannt
dafiir, dass Leute mit gesundheitlichen
Problemen hier Linderung ihrer Gebres-
ten finden. Der Lebensrhythmus scheint
hier noch eine Spur gemaichlicher, die

Philipp Schwander

Der Weinexperte schreibt
im Wechsel mit Paul Imhof
tber Wein und Winzer und
stellt edle Tropfen vor.

Gegend mutet wie ein verwunschenes
Mirchenland an und liegt weitab jegli-
cher Hektik. Lingst vergangene Zeiten
aus der Donaumonarchie scheinen hier
aufzuerstehen. Wie ein riesiger Findling
ragt der Eisenberg - die beste Lage der
Region - in den Himmel und breitet sich
einem Amphitheater gleich aus. Wer
abends oben auf der Krete beim Heuri-
gen sitzt und den Blick iiber die Land-
schaft schweifen lasst, wird von dieser
ganz speziellen Stimmung unweigerlich
fasziniert sein.

Das warme, gemdssigte Klima und die
vor allem nachts kithlende Wirkung der
nahen Eichenwilder am Eisenberg be-
wirken eine lange Vegetationsperiode
und foérdern eine besonders feine Aro-
matik. Die lange Vegetationsperiode mit
dem préchtigen Herbst ist ideal fiir den
Blaufrinkisch, Osterreichs nobelste
autochthone Rebsorte. Hier erbringt er
in Verbindung mit den eisenhaltigen,
kargen Schiefer- und Lehmbdden unge-
mein nuancierte, lebendige Rotweine
mit einer faszinierenden Wiirze. Pionier
der Region ist die Familie Krutzler, die
als Erste begonnen hat, hochstehende
Qualitatsweine zu keltern. Ihnen ist es
gelungen, einen ganz speziellen Blau-
frankisch-Stil herauszuarbeiten. Thre
Weine - beriihmt ist beispielsweise der
Perwolff 1999 - haben den Ruf der
Region begriindet.

Mittlerweile gibt es zahlreiche wei-
tere Winzer, die hervorragende Arbeit
leisten. Einer der brillantesten New-
comer ist zweifelsohne Uwe Schiefer,
ein Charakterkopf durch und durch.
Wer ihm in einem jener Momente begeg-
net, wenn ihn der heilige Degustations-
zorn erfasst hat und er mit hochrotem
Kopf iiber weich gespiilte Allerwelts-
weine wettert, der mag ihn fiir einen un-
erbittlichen Zeitgenossen halten. Wer
Uwe hingegen nidher kennt, verzeiht ihm
seine Tiraden gerne, weil er sich dem
hochwertigen Wein mit Leib und Seele
verschrieben hat. Uwes rarster Wein ist
der Reihburg, ein Blaufrdnkisch aus sei-
nen besten Parzellen am Eisenberg. Mit
ihm hat er schon den Falstaff-Preis «Bes-
ter Blaufrinkisch Osterreichs» gewon-
nen. Es ist ein ungewohnlicher, sehr
eigenstindiger Rotwein mit einer unge-
mein vielschichtigen Aromatik, die im-
mer wieder neue Facetten aufweist. Sol-
che Weine erschliessen sich manchem
nicht auf Anhieb, wer aber einmal den
Zugang gefunden hat, wird sie nicht
mehr missen wollen. Der 2010er gleicht
dem sublimen 2001ler und ist unglaub-
lich finessenreich, allerdings benoétigt er
noch mindestens zwei Jahre Reife.

Schiefer Reihburg 2010 a 65 Fr. bei
Vinothek Brancaia, Tel. 044 422 45 22.
www.vinothek-brancaia.ch.

Dialektisch

Riiebli

Die Karotte und die Mohre, sie tragen
das knackig-frische r in der Wortmitte.
Beim Riiebli hingegen sitzt es am
Anfang, beim ersten Bissen sozusagen,
und weicht hernach einem breiigen
Diminutiv. Da merkt man gleich, wie
der Eidgenosse sein Wurzelgemiise am
liebsten mag: klein geraffelt zu einer
feinen, herzhaften Riieblitorte. (psz)



