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Gartnern \on Sabine Reber

Eine Decke gegen die Hitze

Es ist paradox. Wihrend wir nur noch
unter einem Sommerleintuch schlafen,
mochte der Garten nun eine dicke
Decke haben. Nicht dass die Pflanzen
frieren wiirden, das nicht. Aber so eine
dicke Mulchschicht aus organischen
Materialien hilft, damit der Boden im
Sommer nicht austrocknet.

Im Rebberg oberhalb von Biel be-
wirtschafte ich ein Gartchen, das sehr
karg und trocken ist. Es gibt dort keine
Wasseranschliisse, und ich habe nur ein
paar alte Fésser, in denen ich Regen
sammle. Also heisst es, Wasser sparen.
Das wirksamste Mittel zum Wasserspa-
ren ist mulchen. Und {iberhaupt ist
mulchen etwas vom Sinnvollsten, was
man im Garten tun kann. Ich grabe so
gut wie nie um, auch im Gemiisegarten
nicht. Im Herbst lege ich eine Schicht
Eselsmist oder Kompost auf die Beete,
und im spiten Friihling bringe ich eine
Schicht Schilfmulch aus. Den Rest
besorgen die Regenwiirmer und die
anderen Bodenlebewesen, die ja froh
sind, wenn wir sie nicht mit sinnloser
Umgraberei storen. Das heisst, dass ich
gegen Ende des Friihlings alle Beete
griindlich jite und warte, bis sie vom
Regen schon vollgesogen sind. Dann
decke ich sie mit einer fiinf Zentimeter
dicken Schicht aus Schilfmulch zu.

Guter Schneckenschreck

Schilfmulch scheint mir derzeit das
Beste, was ich bekommen kann. Das
Miscanthus-Schilf wird regional von
Bauern nach 6kologischen Gesichts-
punkten produziert, und vor allem ist
es fiir die Pflanzen gut: Es zersetzt sich
mit der Zeit zu Humus. Ein willkomme-
ner Nebeneffekt ist, dass die Schne-
cken es meiden. Und natiirlich unter-
driickt eine dicke Mulchschicht auch
den Wuchs unerwiinschter Beikrauter.
Was als Mulch auch geht, ist getrock-
neter Rasenschnitt. Aber zu viel davon
verpappt dann beim nidchsten Regen zu
einer schleimigen Masse, und die
Schnecken lieben nichts mehr, als sich
unter fauligem Zeugs zu verstecken.
Einige Beete habe ich mit geschnitte-
nem Beinwell abgedeckt, der den
Boden zusitzlich ndhrt. Auch geschnit-
tene Brennnesseln lassen sich so
verwenden. Wichtig ist nur, sie zu
schneiden, bevor sie blithen und
allenfalls schon Samen gebildet haben!
Auch anderes Griinzeug, das im
Garten sonst wo anfillt, kann fein
geschnitten als Decke fiir die Beete
beniitzt werden. Stroh ist ebenfalls
geeignet, besonders fiir grossere Ge-
wichse wie Kiirbisse. Erdbeerbeete wer-
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den traditionell mit Holzwolle ge-
mulcht, sie hilt die Beeren schén
sauber. Was ich nicht mag, sind mit
Holzschnipseln gemulchte Blumen-
beete. Ich finde, das sieht furchtbar
spiessig aus. Und zudem entziehen die
Holzschnipsel dem Boden Stickstoff und
machen ihn leicht sauer. Falls jemand
also gern Holzschnipsel unter seine
Rosen legt, sollten Ausgleichsdiingun-
gen vorgenommen werden.

Gut geeignet ist Holzmulch hingegen
fiir Moorbeete mit Rhododendren,
Azaleen und Heidelbeeren, aber auch
da muss dann gediingt werden. In
Kombination mit Farnen und anderen
Waldpflanzen sieht das aber immerhin
natiirlich und gut aus. Und selbstver-
stdndlich sind Holzschnipsel immer
willkommen als naturnahe Wegbelige.
Ubrigens kein Mulch, sondern eine
schreckliche Unsitte mancher Garten-
bauer ist die weitverbreitete Praxis,
ganze Lastwagenladungen von Steinen
auf die Géirten zu kippen, weil dann
kein Unkraut mehr wachse. Grauenhaft!

Mit Mulch im Sinne der Permakultur
ist immer organisches Material gemeint,
das die Pflanzen nicht nur schiitzt,
sondern auch nihrt, und das insgesamt
zum organischen Leben im Garten
beitragt. Aus diesem Grund wiirde ich
auch keine Plastikfolien verlegen. Gute
Gartenbeete sind durchléssig, Nihr-
stoffe und Mikroorganismen miissen
frei zirkulieren kénnen, damit auch die
Pflanzen sich frei entfalten konnen. Im
Gemiisegarten kann selbstverstdandlich
mit eigenem Kompost gemulcht wer-
den. Insbesondere Starkzehrer wie
Rosenkohl und andere Kohlarten, aber
auch Kiirbisse und Zucchetti schitzen
die zusétzliche Nahrung.

Nicht mit Kompost geizen

Bei den Tomaten ist es auch sinnvoll,
sie wihrend der Wachstumsphase
nochmals mit Kompost zu versorgen,
sie wachsen dann kriftiger, und vor
allem sind sie froh, dass dadurch mehr
Feuchtigkeit im Boden gespeichert
wird. Auch hungrigen Stauden wie

Ritterspornen und Pdonien und den
Rosen darf man im Sommer nochmals
Kompost geben. Kompost kann man
fast nie zu viel ausbringen! Ich staune
oft, wie auch erfahrene Gartenmen-
schen knausrig hier ein Schiufelchen
und dort ein Schiufelchen Kompost
hinstreuen. Uberhaupt darf man bei
den Mengen nicht zu sparsam sein. Ich
habe jetzt nicht gezihlt, wie viele Sicke
Schilfmulch ich die letzten Wochen
angeschleppt habe! Ich verbuche das
unter Fitnesstraining, jedenfalls
scheint es mir sinnvoller, als fiir teures
Geld in irgendeinem Studio Hanteln
stemmen zu gehen.

Dank Mulch spare ich auch Unmen-
gen Giesswasser, das in der Sommer-
hitze sowieso gleich verdunsten wiirde.
Insofern ist die grosse Mulchaktion auch
nachhaltig und im weiteren Sinne
sinnvoll.

www.sabinesgarten.ch;
jede Woche aktuelle Gartentipps
auf Twitter @sabinereber.

Kohle, Kaltgetrinke, Kartoffelchips

So lauft sich die Gastronomie
fiir das grosste Fussballfest
der Welt warm.

Von Daniel Boniger

Wihrend der WM wird man nicht um sie
herumkommen: Themenbuffets und
Landesspezialititen. Denn wenn die
ganze Schweiz nur noch einen einzigen
Gesprichsstoff kennt, wollen natiirlich
auch Wirte und Lebensmittelproduzen-
ten nicht im Abseits stehen. Und so wer-
den in mancher Betriebskantine wohl
Cevapcici gebraten, wenn Bosnien-Her-
zegowina spielt. An Tagen, an denen
sich der amtierende Weltmeister Spa-
nien die Ehre gibt, miissen Gaste ihre
Suppe kalt ausléffeln, sprich, es kommt
Gazpacho auf den Tisch.

Den Matchs der Mexikaner - wollen
wir wetten? - wird da und dort sicher mit
Chili con Carne eingeheizt. Wobei es den
Kiichenchefs egal zu sein scheint, dass
der scharfe Eintopf gar nicht in Mexiko,
sondern in den USA erfunden wurde.
Nicht zuletzt wird es einmal mehr ein
Vergniigen sein, zu sehen, was sich Kon-
zeptkéche von Romanshorn bis Genf aus
den Fingern saugen, wenn am 16. Juni
der Iran gegen Nigeria kickt: Wagt es je-
mand, «luftgetrocknete Ziege im Fladen-
brot» auf die Karte zu schreiben?

Wie soll man sich als Gastgeber auf
die Weltmeisterschaften vorbereiten?
Wirklich matchentscheidend sind ein

Steht Bosnien-Herzegowina auf dem Platz,
sind Cevapcici erste Wahl. Foto: iStockphoto

paar wenige Einkdufe, wiirde man mei-
nen. Denn eigentlich wollen die Fuss-
ballfans ja immer nur dasselbe: Bier und
Grilladen. Wer geniigend hopfenhaltige
Kaltgetrinke und Kalbsbratwiirste im
Kiihlschrank liegen hat und genug Holz-
kohle im Keller, diirfte weit kommen. So
sagt etwa Metzger Heinz Kiinzli aus Stal-
likon, der auch Ziircher Gastronomen
beliefert, dass er grad gestern den «WM-
Griller» lanciert habe, eine mittelgrobe
Wurst mit viel Cayennepfeffer. «Brasi-
lien ist Samba», erkliart er die Idee da-
hinter, «da miissen einfach ein paar
Gewiirze mehr hinein.»

Der Geschmack der Endrunde

Kiinzli sagt weiter, er habe gut fiinf Ton-
nen Buchenholzkohle eingelagert. Ein
solcher Vorrat reiche im Normalfall fiir
gut zwei Monate, «doch wihrend der
Weltmeisterschaft diirfte die Menge in
halber Zeit verbraucht sein». Bei der Mi-

gros hat man ganze 647 690 Kilogramm
Kohle fiir die Kundschaft bereitstehen.

In die gleiche Vuvuzela wie die Metz-
ger blidst man bei Zweifel Pomy Chips.
Dort hat man eine Limited Edition lan-
ciert: drei spezielle Chipssorten, die je
an einen Endrundenteilnehmer erin-
nern sollen. Das Aroma «Alplermagro-
nen» reprasentiert die Schweiz; die
«Currywurst» Deutschland und die Sorte
«Feijoada» die brasilianischen Gastgeber
der WM. Wie sagte neulich ein Freund,
der Letztere bereits probiert hat: «Super,
weder meine Frau noch mein Sohn mo-
gen sie, da hab ich den ganzen Sack fiir
mich allein.» Beim Chipshersteller geht
man davon aus, dass wihrend der WM-
Wochen tatsichlich gut zehn Prozent
mehr Zweifel-Chips iiber den Ladentisch
gehen, was aufs ganze Jahr nur wenig
ausmache.

Auch die Grossisten sind bereit

Und die Grossverteiler? «Wir sind gertis-
tet und bereit fiirs grosste Fussballfest
der Welt», heisst es von offizieller Stelle
bei Coop. Da man die Bestellmengen wo-
chentlich abstimme, sollte es weder
beim Bier noch bei Chips und Wiirsten
zu Lieferengpdssen kommen. Doch da
die WM in Brasilien stattfindet, diirfte
Caipirinha das Getrdnk der Stunde sein,
jenes beliebte Mischgetrdnk aus Limet-
ten, Cachaca und Rohrzucker. Die Frage
sei erlaubt: Hat man auch an die besag-
ten Limetten gedacht? Ja, man hat: «Wir
gehen davon aus, dass sich die Verkaufe

leicht erhohen werden», heisst es bei
der Migros. «In einigen Regionen wer-
den wir zusitzlich Limetten in spezieller
Fussballverpackung anbieten.»

Da sollte also im Normalfall nichts
schiefgehen. Doch was ist schon normal
an einer WM? Ein «Debakel» erlebt hat
1998 diesbeziiglich Adrien Weber, Ge-
schiftsfithrer bei Turbinenbriu. Wih-
rend der Weltmeisterschaft in Frank-
reich hat der damals noch wesentlich
kleinere Bierproduzent den ganzen Wo-
chenvorrat an einem einzigen Tag ver-
kauft: «Wir sassen danach auf dem Tro-
ckenen.» Das sei ihm und seinen Mit-
streitern eine Lehre gewesen, fahrt er
fort. Und so habe man seither die Braue-
rei im Zweijahresrhythmus ausgebaut.
Immer, wenn internationale Fussball-
turniere anstanden, wurde in neue Sud-
kessel oder anderes Equipment inves-
tiert.

Doch inzwischen sei der grosse Hype
vorbei, findet Adrien Weber. Seit dem
Sommer 2008, als die EM auch in der
Schweiz gastierte und das Wetter zu wei-
ten Teilen nicht mitspielte, sei in der
Gastronomie in Sachen WM-Bars und
Public Viewing ein wenig die Luft raus.
Was sich allerdings sofort dndern
konnte, wenn wider Erwarten die
Schweizer Nationalmannschaft den Fi-
nal der Endrunde erreichen wiirde.
Doch in diesem Falle gidben sich die
meisten von uns ausnahmsweise auch
mit Wurst-Kise-Salat und lauwarmem
Biichsenbier zufrieden.

Weintipp

Der Gott
aus der Flasche

War es Ubermut? Uberzeugung? Mass-
losigkeit? Oder bloss Einbildung? Es ist ja
nichtirgendein Name, esist der Name,
das «Flagship» in vollendeter Ausfor-
mung: Bacchus, Gott des Weins, Freund
der Freuden, Helfer der Schwankenden,
Stiitze der Stiirzenden. Das ultimative
Markenzeichen also. Seit mehr als
2000 Jahren vertritt er konkurrenzlos
das Produkt, fiir das sein Name steht.
Und da kommt ein Rebziichter daher und
gibt einer neuen Sorte seinen Namen.

Es gibt Tausende Rebsorten. Im Stan-
dardwerk «Wine Grapes» von Jancis Ro-
binson, Julia Harding und José Vouilla-
moz werden 1368 detailliert beschrie-
ben. In der Schweiz allein zdhlt man gut
160 Varietiten. Im Schatten von Pinot
noir und Chardonnay, Syrah, Merlot und
allen weiteren namhaften Sorten, die
aus spontanen natiirlichen Verbindun-
gen entstanden sind und die neuen, mit
Absicht gekreuzten Sorten unangefoch-
ten beherrschen, braucht es eine ge-
wisse Verwegenheit, um eine Neuziich-
tung «Bacchus» zu nennen. Immerhin
gilt sie, so heisst es in «Wine Grapes», als
«eine der wichtigsten deutschen Kreu-
zungen, die hocharomatische Weiss-
weine ergibt, nicht zuletzt in England».

England? Der Hinweis auf diese kli-
matisch heikle Region schilt einen Vor-
teil von Bacchus heraus: die friithe Rei-
fung und der relativ sichere Zuckerge-
halt, geschitzt insbesondere in kiithlen
Rebgebieten. Mit ihr kann man Lagen
bestocken, wo sich empfindlichere Ge-
miiter verweigern. Wenn andere Sorten
wie Riesling ein unerfreuliches Finale
erleben, bietet sich Bacchus als Retter
des Jahrgangs an. Die Muskatnote kann
im Verschnitt allzu siurelastige Weine
harmonisieren.

Paul Imhof

Er schreibt im Wechsel

mit Philipp Schwander o
i

Uber Wein und Winzer
Senden Sie uns lhre Fragen an

und stellt edle Tropfen vor.
gesellschaft@tagesanzeiger.ch

Bacchus wurde 1933 von Peter Morio
als Kreuzung zwischen Riesling x Silva-
ner und Miiller-Thurgau im Institut fiir
Rebenziichtungen Gauweilerhof, Siebel-
dingen bei Landau in der Pfalz, entwi-
ckelt und 1972 autorisiert. Die Eltern-
schaft wurde 1998 durch Genanalyse
bestitigt. Zur Weltkarriere reichte es
Bacchus nicht, der Anbau ist sogar riick-
ldufig. In Deutschland, vornehmlich in
Rheinhessen und Franken, dann Nahe,
Pfalz und Baden, schrumpfte die Fliache
von 3500 Hektaren (1990) auf 2016 Hek-
taren. In England sind rund 130 Hekta-
ren mit Bacchus bestiickt, in Japan
25 Hektaren. In der Schweiz geh6rt Bac-
chus zu den weniger bekannten Spezia-
lititen. Das mag daran liegen, dass die
knapp 2 Hektaren alle in der Nordwest-
schweiz bewirtschaftet werden, verteilt
auf Frick und Oberhof im Fricktal, Buus
und Muttenz im Baselbiet. Bacchus hat
in der Schweiz freilich noch andere Spu-
ren zuriickgelassen: als Elternteil in Birs-
taler Muskat und Réselle, zwei Sorten,
die der Rebziichter und Winzer Valentin
Blattner in Soyhiéres JU entwickelt hat.

Bei einer Degustation bei Jauslin in
Muttenz hat sich der sortenrein gekel-
terte Bacchus 2013 als frischer, wiirziger
Wein gezeigt, mit fruchtigen Noten und
feiner, nicht tibermissiger Sidure. Der
Wein eignet sich sehr gut als Alternative
zu iiblichen Apéro-Tropfen, dank seiner
Aromatik auch zu leichten Gerichten wie
Spargeln und kalten Tellern.

Bacchus 2013 (75 cl, 15 Fr.)
bei Jauslin Weine in Muttenz BL.
www.jauslinweine.ch

Bacchus Buus (75 cl, 11.70 Fr.)
bei Weinbau Low in Buus BL.
www.weinbau-loew.ch

Fricker Bacchus (50 cl, 10. Fr.) bei
Weingut FiBL in Frick AG (Forschungs-
anstalt fiir biologischen Landbau).
www.weingut.fibl.org

Hermes Cuvée Blanc (Assemblage

von Bacchus, Riesling x Sylvaner

und Chardonnay, 75 cl, 13.50 Fr.) bei
Demeter-Weingut Hdfliger in Oberhof AG.
www.haefliger-weine.ch



