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Gartnern \on Sabine Reber

Mein kleiner Balkonwald

Ah Biume, der Mensch braucht einfach
Baume! Wo auch immer ich lebe, ich
habe Biume gekauft. Auch wenn ich
dafiir keinen Platz hatte. Ohne Biume
fiihle ich mich entwurzelt. Und nun
lebe ich wieder in einer Wohnung ohne
Garten. Mit einem schmalen Balkon an
der Nordseite. Ganz klar, da miissen
Baume her! Noch bevor ich das wirk-
lich geplant hatte, war die fixe Idee
schon im Kopf, ich hatte mich prak-
tisch vor meinem inneren Auge ver-
liebt. Himalajabirken mussten es sein,
Schneebirken! Im Winter ist es bei mir
immer heikel mit den Himalajabirken,
wie ihre Stimme schimmern im fahlen
Licht, ich wiirde sagen, von der Farbe
eines Einhorns. Wenn man mich ma-
chen liesse, ich pflanzte ganze Birken-
wilder! Das Weiss ihrer Stimme wirkt
so lebendig und transluzid, man
streicht schiichtern mit dem Finger
driiber. Aber die Farbe bleibt. Dann die
Textur! Birkenrinde streicheln, das ist
vom Taktilen her etwas, das kein
Mensch missen sollte.

Der Birkenzauber

Und dann zupft man zart an den sich
abrollenden Rindenfetzen, und natiir-
lich zupfe ich sie irgendwann alle weg.
Dann poliere ich den nun ganz weissen
Stamm sogar noch sanft mit einem
Lappen, weil sich stellenweise ein wenig
Moos gebildet hat. Nicht, dass Thr jetzt
alle rausgehen und eure Birkenstimme
polieren miisst! Aber falls man ein
besonders schones Exemplar vor der
Nase hat und nicht widerstehen kann,
ist es auch nicht weiter schlimm,

sie sanft und liebevoll ein bisschen zu
putzen. Man macht das ja dann eher fiir
sich selber als fiir den Baum, nicht wahr.

Das Problem mit den Himalaja-
birken ist natiirlich, dass das eigentlich
mittelgrosse Biume sind. Sie konnen
in freier Wildbahn beziehungsweise
im Garten draussen gut und gern acht
bis zehn Meter erreichen. Die Stimme
werden bei Betula utilis var jacque-
montii dDoorenbos> zwar schon frither
weiss als bei anderen Birken. Aber
dennoch sind sie natiirlich schon
einige Jahre alt und entsprechend
gross, bis die Stimme ordentlich
was hermachen.

So also ist es gekommen, dass nun
zwei recht stattliche Jacquemont-
Birken bei uns auf dem Balkon stehen
- kunstvoll auf zwei Meter fiinfzig
zurechtgestutzt, damit sie nicht oben
rausgucken. Ich habe sie leicht schrig
in die Kiibel gepflanzt. Das sieht ne-
ckisch aus, als wollten sie von selber

aus dem begrenzten Raum heraus-
wachsen. Was sie ja dann im Friihling
sowieso tun werden. Falls sich jemand
beschwert, kann ich sie immer noch
starker zuriickschneiden.

Birken kann man zum Gliick gut
schneiden. Ich werde versuchen, sie
einige Jahre moglichst kompakt zu
halten, als grossere Kiibelbonsais
sozusagen, und sie auch nicht zu viel
diingen, nur gerade so viel wie notig,
damit sie zwar wachsen, aber eben
langsam. Bdume sind ja im Allgemei-
nen auch nicht bléd. Die wissen sehr
wohl, wo sie stehen. Im Topf auf dem
Balkon gehalten, kapieren sie, dass es
keinen Sinn ergibt, da nun gleich zehn
Meter in alle Richtungen loszuschies-
sen. Und wenn sie dann mit den Jahren
halt doch zu gross werden, findet sich
bestimmt draussen irgendwo ein gutes

Plitzchen. Das sehen wir dann, wenn
die Zeit gekommen ist.

Viele, viele Topfe

Viele Leute denken bei Biumen ja
immer gleich an die Ewigkeit. Aber
wer nur einen Balkon hat, muss doch
deswegen nicht auf die Freude an
einem Baum verzichten! Biume sind
viel zu interessant, und Biume kaufen
macht auch viel zu viel Freude, um das
nicht zu tun, nur weil man eben zufalli-
gerweise gerade mal keinen Garten hat!
Dann sollte man sich erst recht ein
kleines Stiick Wald génnen! Die Birken
auf unserem schmalen nordseitigen
Balkon habe ich dann noch mit einer
eichenblittrigen Hortensie plus einer
weiss blithenden Waldrebe und einem
stattlichen Efeu bestiickt, das alles
unterpflanzt mit vielen, vielen Lenz-

rosen und Primeln, mit verschiedenen
Grisern und Seggen und Moos da-
zwischen. Schattige Balkone sind im
Fall wirklich cool, auch wenn mir das
niemand glauben will. Aber da kann
man tatsdchlich ein richtiges kleines
Waldchen anlegen. Jawohl. Es braucht
einfach viele, viele Tépfe. Und etwas
Vorstellungskraft. Ein Miniaturwéld-
chen in der Stadt. Genau das ist der
Plan. Und nun bin ich gespannt, wie es
sich entwickelt!

PS. Ubrigens wire eventuell auch zu
tiberlegen, ob sich junge Bidume auslei-
hen oder mieten liessen fiir eine Saison
oder zwei. Das miisste man im Einzel-
fall mit der Baumschule abkldren.

Sabine Reber ist Schriftstellerin und
Gartenpublizistin. Biicher, Blogs und
Gartenvideos: www.sabinesgarten.ch

Knackige Fleischhappen aus dem Muotathal

Rainer Heinzer rauchert
seine Landjager mit
Holzspdnen aus dem
regionalen Fichtenurwald.
Ein Besuch in der Wursterei.

Von Daniel Boniger

Was holten Sie am Skitag jeweils zuerst
aus dem Lunchpaket? Sicher nicht den
Apfel, ebenso wenig das Kndckebrot
oder das Gala-Késli. Vom Schoggistin-
geli mal abgesehen, galt die Aufmerk-
samkeit doch zuallererst dem Landjiger.
Dieser im Querschnitt viereckigen
Rohwurst, die so schén knackt, wenn
man reinbeisst. Unvergleichlich der
Geschmack: Viel Salzigkeit, exotische
Gewiirznoten und vor allem ein un-
vergleichliches Raucharoma.

Einer der besten Landjiger des Lan-
des kommt aus dem Muotathal, von der
Metzgerei Heinzer. Nicht umsonst hat
Andreas Heller 2007 die Spezialitdt in
seine wegweisende Fibel «Um die Wurst»
aufgenommen. Der Betrieb ist in dritter
Generation in Familienhand, was in die-
sem von der Umwelt fast abgeschnitte-
nen Talkessel nicht erstaunt. Rainer
Heinzer fiihrt uns in den weiss gekachel-
ten Raum, wo gewurstet wird. Der Bo-
den ist nass. Drei Médnner, aus Hygiene-
griinden mit Kopfschutz und Schiirze
ausgeriistet, sind an der Arbeit, sie spre-
chen wenig: «Nachts ist es hier hekti-
scher», sagt Heinzer, «<wenn die Bestel-
lungen der Gastronomie eintreffen.»

Einer der Angestellten macht Metall-
clips an die fertigen Wiirste, damit sie

Unverkennbar die Form und zumeist
im Doppelpack: Landjéiger. Foto: PD

schon in Form bleiben. Ein zweiter
spannt die kiinstlichen Diarme ans Rohr,
wo die Masse austritt. Der Dritte gibt
glinzendes und angefrostetes Fleisch -
gut 70 Prozent Zuschnitte vom Rind und
30 Prozent Riickenspeck vom Schwein -
in den Fleischwolf.

Spezieller Geschmack

Natiirlich kommt zum Fleisch vorher
noch die Gewiirzmischung, extern nach
Hausrezept zubereitet, dazu etwas Knob-
lauch und ein Schuss Wein: «Anders als
mein Grossvater gebe ich den Kiimmel
nicht mehr unzerkleinert in die Land-
jdger», so Heinzer. Auch Nitritpokelsalz
steht auf der Zutatenliste. Ohne die Bei-
gabe von gesetzlich maximal 0,1 Prozent
E 250 ginge die appetitliche Farbe des
Landjagers ins Griuliche, zudem stoppt
das Salz die Bildung unerwiinschter Bak-

terien: «<Wir versuchen, die Zugabe mog-
lichst gering zu halten», so Heinzer.

Damit der Landjiger den Erwartun-
gen auch punkto Geschmack und Halt-
barkeit entspricht, wird er bei 25 Grad
gerduchert. In der dafiir vorgesehenen
Kammer verzieht sich gerade der inten-
siv riechende Rauch, der in Muotathal
mit regionalem Sdgemehl erzeugt wird
und diese Wurst so einmalig macht:
Holzspidne aus einer nahen Ségerei, wo
Fallholz aus dem Bodmerenwald ver-
arbeitet wird. In diesem grossten Fich-
tenurwald Westeuropas sind die Biume
teilweise bis zu 500 Jahre alt.

In Reih und Glied hingen gut
5000 Wiirste, jetzt noch rund statt
eckig, parchenweise iiber einer Metall-
stange. Womoglich ist dieses Aufhingen
der Grund dafiir, warum sie immer im
Doppel angeboten werden, mutmasst
Rainer Heinzer.

16 Tage werden die Wiirste nach dem
Riuchern trocken und kiihl gelagert. Thr
Gewicht reduziert sich in dieser Zeit um
ein Drittel auf 50 Gramm pro Stiick. Und
sie erhalten dabei auch ihre endgiiltige
Form: Sie werden in Metallwannen ge-
presst, um den Feuchtigkeitsgehalt in der
ganzen Wurst auf gleichméissigem Niveau
zu halten. Auch das oft zu sehende Rau-
tenmuster auf der Oberfldche entsteht in
dieser Phase der Herstellung.

In der Regel werden Landjager iiber-
all mehr oder weniger nach dem glei-
chen Verfahren produziert. In den «Qua-
litdtsleitsdtzen fiir Fleisch und Fleisch-
produkte» des Schweizer Fleischfach-
verbands (SFF) ist vermerkt: Als Grund-
lage darf Rind- oder Schweinefleisch

verwendet werden. Gewlirzt wird in der
Regel mit Pfeffer, Koriander, Knoblauch
und Kiimmel, Rotwein ist fakultativ. Als
Hiille dient wahlweise ein Schweins-
diinn- oder Kunstdarm. Es heisst, der
«Speck soll schon zeichnen.» Als Alter-
native zur Kaltrducherung darf ein Land-
jager auch luftgetrocknet werden.

Am besten pur

Die Leitsitze, erstellt auf Eigeninitiative
des SFF, haben zwar keinen verbindli-
chen Charakter. «Riickfragen zeigen uns
aber, dass sie in der Praxis zunehmend
als Richtschnur herangezogen werden,
sagt Ruedi Hadorn, Direktor des Ver-
bands. Es handle sich primdr um eine
Orientierungshilfe, auch um die Schwei-
zer Qualitdt angesichts ausldndischer
Konkurrenz aufrechtzuerhalten.

Einem so sorgsam produzierten
Armeleutesalami nach Schweizer Mach-
art kann selbst Metzger Heinzer nicht
widerstehen: «Oft schndéigge ich noch
einen Landjdger, wenn ich nach dem
Znacht nochmals kurz ins Geschift
muss, um eine Maschine abzustellen.
Natiirlich ohne Brot oder Senf.» Zwar
hat auch er schon gehért von soge-
nannten Geniessern, die die Dauerwurst
in Pastasaucen geben oder sie sogar
grillieren - aber am besten schmecke der
Landjiger pur. Und wenn man richtig
Heisshunger hat. Wie damals auf der
Schulreise oder am Skitag.

Erhdltlich bei Globus in Ziirich
oder direkt bei Rainer Heinzer:
Hauptstrasse 23, 6436 Muotathal
www.heinzermetzgerei.ch

Weintipp

Der Erdige
aus Apulien

Das Schicksal hat es mit der Rebsorte
Primitivo in Apulien, im Absatz des
«Stiefels» gelegen, die meiste Zeit iiber-
aus schmdhlich gemeint. Die Wertschét-
zung, die man ihr entgegenbrachte, be-
schreibt die Familie Pichierri in Sava, wo
Primitivo dank des kalk- und lehmhalti-
gen Bodens besonders gut gedeiht, in
zwei Sdtzen: «Frither nannte man unse-
ren Primitivo «Vino di Sava> oder «Primi-
tivo di Sava>. Mit der Zeit dann «Primitivo
di Manduria>, weil man den Wein in
Tanks gefiillt, darauf Primitivo aus Man-
duria geschrieben und nach Norden ver-
schickt hat.» Dort diente Primitivo dank
seiner dunklen Farbe und der aromati-
schen Dichte zum Aufpeppen anderer
Weine. Vor allem Amarone-Produzenten
wussten nur zu gut, wie gewinnbringend
sie Primitivo als «Doping» einsetzen
konnten, denn der anonyme Kraftspen-
der aus dem tiefsten Siiden kostete im
Vergleich zum Amarone kaum mehr als
den Transportaufwand.

Bis in die spdten 90er-Jahre war Pri-
mitivo auf der Alpennordseite als eigen-
stindiger Wein quasi unbekannt; nur in
den Korridoren der Briisseler Verwal-
tungskastelle befasste man sich mit ihm:
und setzte Primien fiir die Weinbauern
fest, die ihre Stocke ausrissen. Von 1990
bis 2000 ging die Anbaufliche von
17000 Hektaren auf knapp 8000 Hek-
taren zuriick. Doch gegen Ende der bru-
talen Aktion zur Reduktion des europai-
schen Weinmeeres gewann Primitivo an
Prestige als sortenreiner Wein. Vor al-
lem aus Kostengriinden: Primitivo bietet
ein ausgezeichnetes Preis-Leistungs-Ver-
héltnis. Das geféllt vor allem der Gastro-
nomie, die am Wein gern etwas verdie-
nen mochte, aber auch Konsumentin-
nen und Konsumenten, die einen preis-
werten Alltagswein einem teuren Sonn-
tagstropfen vorziehen.

Paul Imhof

Er schreibt im Wechsel
mit Philipp Schwander
tber Wein und Winzer

und stellt edle Tropfen vor.

Pichierri baut fast ausschliesslich Pri-
mitivo an. «Das ist unsere Rebsorte
hier», betont Mara Pichierri, Vertreterin
der dritten Generation des Familienbe-
triebs. Sava liegt westlich von Manduria
im Salento, dem untersten Teil Apu-
liens, niher dem Golf von Taranto.

Auf der adriatischen Seite des Sa-
lento, in den Provinzen Lecce und Brin-
disi, ist die andere rote Siidsorte hei-
misch: Negroamaro. Auch diese Rebe
wurde aufgrund von EU-Rodungspra-
mien stark reduziert. Es wird angenom-
men, dass Negroamaro von griechischen
Kolonisten im 8. und 7. Jahrhundert vor
Christus in Apulien eingefithrt wurde;
andere Belege sprechen von einem
Priester, der 1799 Stecklinge einer Sorte
namens Crljenak Kastelanski aus Kroa-
tien in einen Weinberg im nordlichen
Apulien zwischen Taranto und Bari
pflanzte. Er benannte sie nach dem la-
teinischen Wort «primitivus» fiir «der
Erste seiner Art», im Sinne von erst-
reifend - und nicht primitiv im Sinne
von schlicht oder einfiltig. Dieselbe
Sorte wurde auch nach Kalifornien ge-
bracht, dort heisst sie Zinfandel.

Primitivo braucht nicht zwingend
Holz. Mara Pichierris Vater Vittorio baut
den Most in Zementtanks und grossen
gebrauchten Holzfédssern aus, etwas we-
niges auch in Barriques. Das franzosi-
sche Edelfass freilich «geféllt nicht so
sehr», so Mara. Lieber lidsst Pichierri
einen Teil seines Weins in «Capasoni»
reifen - bis zu 30 Jahre, ohne die Sifte
auch nur anzuriihren. Diese einst tradi-
tionellen Terracotta-Amphoren haben
fast dasselbe Volumen wie Barriques,
doch Terracotta gibt, anders als Eichen-
holz, keinen Geschmack ab. Seit vielen
Jahren selektioniert Landolt Weine bei
Pichierri eine eigene Cuvée und fiillt den
Wein in der Schweiz in Flaschen ab. Pri-
mitivo ist unkompliziert, seine erdigen,
leicht herben Noten und die kraftvolle
Frucht passen hervorragend zu den Bit-
tergemiisen, die in Apulien noch authen-
tisch schmecken, und zu Pasta- und
Fleischgerichten. Der Jahrgang 2011 ist
sehr gut geraten.

Primitivo del Tarantino IGT Sette Torri
2011, 75 cl fiir 14.20 Fr., Landolt Weine,
Bederstr. 77, Ziirich, Tel. 044 283 26 26;
www.landolt-weine.ch



