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Kulinarik & Garten

Gartnern \on Sabine Reber

Vom Schneeglockchen-Fieber

Schon etwas blod, hab ich die Schnee-
glockchensammlung aus meinem
fritheren irischen Garten verloren. Das
wurmt mich nun, aber irgendwie sind
mir die besonderen Galanthus-Sorten
eine um die andere abhandengekom-
men mit den vielen Umziigen. Und die
letzten Schneeglockchen, die ich noch
in Topfen herumgepéppelt habe, sind
schliesslich in einem trockenen Som-
mer der Hitze zum Opfer gefallen. Es
waren dies ein zitronengelbes gefiilltes
Wunderding namens Galanthus nivalis
«Lady Elphinstone», einige Galanthus
«Magnet» und «S. Arnott», die nicht
sehr selten, dafiir aber wiichsig und
gross sind, sowie ein dusserst zartes
kleines Galanthus ikariae, dessen
winzige Bliiten an der Spitze der inne-
ren Bliitenbldtter einen grossen griinen
Fleck aufweisen, dazu ein einzelnes Ga-
lanthus plicatus «Trym» und eine
Handvoll «Galanthus Elwesii irgend-
was», von denen ich den genauen
Namen ldngst vergessen hatte.

Wirklich schade. Zumal die Preise
fiir einzelne Schneeglockchen-Sorten
mitunter ins Astronomische schiessen,
was jetzt dann wieder aktuell wird.
Schneegléckchen werden ja stets «in
the green» verpflanzt, also kurz nach-
dem sie verbliiht sind. Wenn Sie da-
heim im Garten Thre gewohnlichen
Schneegléckchen-Kolonien etwas
auflockern wollen, ist «im Griinen» der
richtige Moment dazu. Und in diesem
Zustand kurz nach der Bliite werden
auch die Rarititen verkauft. Weil die
meisten Schneegléckchen in England
schon etwas friiher blithen, werden die
interessanten Angebote circa Mitte
Februar im Internet auftauchen. Ich
werde aber nicht mitbieten kénnen, da
die Preise schlichtweg zu ruinos fiir
mein Budget sind. Aber gucken werde
ich natiirlich! Und mich drgern, dass
ich mich um meine Sammlung nicht
besser gekiimmert habe.

Vor einem Jahr kam es auf Ebay.com
zum bisherigen Weltrekord. Das teu-
erste jemals versteigerte Schneeglock-
chen aller Zeiten, ein Galanthus plica-
tus «Golden Fleece», hatte fiir 1390
englische Pfund (plus 4 Pfund Porto)
den Besitzer gewechselt. Wohlgemerkt,
der Preis war fiir eine einzelne kleine
Zwiebel geboten worden. Ziichter Joe
Scarman hatte sie, so wie er jedes Jahr
einige iiberzihlige Zwiebeln verstei-
gert, fiir 99 Pence ins Netz gestellt.
Nach fiinf Tagen und 55 Geboten war

der Rekordpreis erreicht. Ein Jahr
zuvor hatte eine Schneeglockchen-
zwiebel desselben Ziichters sogar iiber
2000 Pfund erreicht, aber in diesem
Deal war zusétzlich das Recht enthal-
ten gewesen, dass die neue Sorte nach
der Liebsten des Kiufers benannt
werden durfte.

Schwer zu ziichten

Verriickt, diese Preise? Nur, wenn man
von Schneegléckchen nichts versteht.
Jedem Galanthophilen - und von denen
gibt es immer mehr - ist klar, dass diese
Preise ihre Berechtigung haben. Das
Problem ist nimlich, dass solche
speziellen Schneeglockchen extrem
schwierig zu ziichten sind, dass sie sich
nur langsam vermehren und es davon
ganz wenige gibt.

«Golden Fleece» ist eine der spezi-
ellsten Kreationen von Joe Sharman,
dem legendiren englischen Mr. Snow-
drop, der sich mit seiner Monksilver-
Nursery in Cottenham auf die zarten

weissen Friihbliiher spezialisiert hat.
Wer seinen Namen googelt, kann
tibrigens auch herausfinden, wann er
auf welchen Pflanzenmarkten einige
seiner Kostbarkeiten personlich anbie-
tet. Heuer wird er auch hier und dort
auf dem Alten Kontinent auftauchen
mit seinen Schneeglockchen. Aber man
miisste dann schon friih aufstehen,
weil natiirlich noch andere Leute seine
Marktagenda checken.

Doch zuriick zur «Golden Fleece»:
Mit seltenen Schneegléckchen beschif-
tigt sich Scarman seit 1985, damals
noch Gartenbaustudent. Seine Mutter
berichtete ihm von einem kréftigen
gelben Schneegléckchen, das sie in
einem Park entdeckt hatte. Scarman
konnte eine einzelne Zwiebel davon
ergattern und machte sich daran, sie
langsam zu vermehren. Einige Jahre
spdter taufte er die so entstandene
Sorte seiner Frau zu Ehren «Wendy’s
Gold», und stellte sie der Offentlichkeit
vor. Er wurde schier {iberwiltigt vom

Interesse. Und ziichtete das gelbe
Schneeglockchen weiter - bis ein
gekreuztes Exemplar zum ersten Mal
bliiht, kénnen fiinf Jahre vergehen.

Bei den ersten Versuchen erhielt
Scarman bloss griine Schneeglockchen.
Erst nach vielen Riickkreuzungen
gelang es ihm, gelbe Bliiten zu erhal-
ten. Und nach 18 Jahren schliesslich
hatte er die Bliite, von der er getrdumt
hatte. Er taufte sie «Golden Fleece».
Um die Zwiebeln zu vermehren, wen-
det er iibrigens eine spezielle Technik
an: Er schneidet sie mit dem Skalpell in
diinne Scheibchen, die dann einzeln
heranwachsen. Es dauert jeweils drei
bis vier Jahre, bis aus so einem Scheib-
chen ein neues Schneegléckchen
erbliiht.

Schnell geht also gar nichts bei den
Galanthophilen - aber wenns dann mal
klappt, kann einer schon das grosse
Los ziehen. Und zumindest in der Welt
der Schneegléckchensammler ist einer
wie Scarman dann ein Superstar.

Wie Trends verdaut werden

Lebensmittel boomen nur
selten zuféllig. Dahinter
steckt ein Milliardengeschaft.

Daniel Boniger

Manchmal gehts rasend schnell: Vor ein
paar Monaten noch kannte kaum je-
mand Chia-Samen. Inzwischen sind sie
eine der unverzichtbaren Zutaten im
Friihstiicksmiiesli geworden - etwa bei
Jack & Jo, dem angesagten Fast-Food-
Lokal an der Europaallee. In Foodblogs
wird debattiert, wie man die Samen am
besten ins Dessert schmuggelt. Und sogar
bei den Kollegen im Grossraumbiiro steht
die eine oder andere Dose mit dem «Su-
perfood» herum - weil man sich doch Gu-
tes tun sollte, wenn man den ganzen Tag
am Schreibtisch sitzt.

Wie entstehen Foodtrends? Dieser
Frage hat sich der kanadische Sachbuch-
autor David Sax in seinem Buch «Taste-
makers» angenommen. Was bei der Lek-
tlire erstaunt: Solche Hypes um be-
stimmte Lebensmittel entstehen nicht
zufdllig. Das Fundament legen gewOhn-
lich zeitgeistige Promis, Journalisten,
Star- und Fernsehkoche, Foodblogger;
damit ein Boom dann auch in die Breite
geht, dafiir sorgen in der Folge die Nah-
rungsmittelkonzerne, die fiir entspre-
chendes Marketing gehorig viel Geld aus-
geben - und es mit trendigen Lebensmit-
teln oft auch wieder einnehmen.

Saxillustriert das anhand verschiede-
ner Beispiele. Unter anderem themati-
siert er Cupcakes, die kurz nach der
Jahrtausendwende dies- und jenseits des
grossen Teichs trendy wurden. Die Er-

folgsstory des kleinen Backwerks mit
Buttercremehaube begann, so wird in
«Tastemakers» gemutmasst, in der New
Yorker Bédckerei Magnolia. 1997 standen
dort die Kunden erstmals dafiir bis aufs
Trottoir Schlange. Zum globalen Ruhm
fiihrte dann eine Szene in der dritten
Staffel von «Sex and the City», in der die
Hauptfigur Carrie - wers gesehen hat,
diirfte sich erinnern - beherzt in einen
Cupcake beisst. Und sich dann in einer
Grossaufnahme geniisslich Kriimel und
Glasur aus den Mundwinkeln leckt.
Wohlgemerkt, Cupcakes kannte man
in den USA schon friiher, doch plotzlich
boomte das Backwerk - wegen einiger
entscheidender Faktoren: Es war tiber-

all und einfach nachzubacken. Der
Name war problemlos auszusprechen,
anders als etwa «Macarons». Die be-
scheidene Grosse des Cakes hielt die
Reue der figurbewussten Konsumenten
nach dem Genuss in Grenzen. Nicht zu-
letzt tauchte das Gebick am richtigen
Ort auf: Man assoziierte es mit New
York, was nach dem 11. September 2001
wesentlich war. Und: «Im Big Apple tum-
meln sich Tausende Journalisten und
Personen aus dem Medienbetrieb aus
der ganzen Welt.»

Tatsdchlich: Bald kam die Welle in
Europa an, auch hier wurde das Backen
von Cupcakes zur Lieblingsbeschéfti-
gung vieler Hobbykochinnen. Unzdhlige

Einfach nachzubacken - und vor allem auszusprechen: «Cupcakes.» Foto: Becky Brockie

Kochbiicher zum Thema erschienen,
entsprechendes Zubehor gab es auch in
unseren Liden. Wie viel mit dem Trend
weltweit verdient wurde, schreibt Sax,
lasst sich nicht nachrechnen.

Die Rolle der Foodscouts

Was man dagegen weiss: «Trendy Food»
ist ein wichtiger Marktfaktor geworden.
Allein in den USA werden mit Delikates-
sen - Alltagsnahrung wie Mehl oder Zu-
cker ausgenommen - pro Jahr 80 Milliar-
den Dollar erwirtschaftet. Viele Pro-
dukte, so beschreibt der Autor, werden
zuerst an Fachmessen wie etwa der
Fancy Food Show in New York prisen-
tiert, wo familidre Start-ups und Markt-
fiihrer wie Twinings-Tee um die Gunst
der Foodscouts buhlen. Diese wiederum
werden ausgesandt von Lebensmittel-
konzernen und Restaurantketten. Bor-
senkotierte Giganten wie Dole sind in-
zwischen sogar dazu iibergegangen,
Foodblogs und Fachzeitschriften regel-
recht nach Trends zu durchkdmmen.
Denn nur wer einen Hype rechtzeitig er-
kennt, kommt friih genug mit den ge-
fragten Lebensmitteln auf den Markt.
Momentan angesagt: Griinkohl in ver-
schiedenster Form. Nicht zuletzt, weil
auch Hollywoodsternchen vom uralten
Gemiise schwdarmen. Wie formuliert es
eine Marktforscherin im Buch? «Lang-
sam, aber sicher wird der Griinkohlsalat
auch bei McDonald’s und Kraft ankom-
men und schliesslich als Geschmacks-
richtung bei Doritos erhiltlich sein.» Ja,
manchmal gehts rasend schnell.

David Sax: Tastemakers. Residenz-Verlag,
Salzburg 2015, 352 8., ca. 31 Fr.

Leser fragen

Was ist Sternliwein,
was veganer Wein?

Wenn mein Vater Mitte der Sechziger-
jahre eine Flasche Weisswein 6ffnete
und in ein Glas einschenkte, erschien
auf der Oberfliche haufig ein leicht
sichtbarer Stern. Er bestand, soweit ich
mich erinnern kann, aus Schaum,
ahnlich den Perlen, die beim Sekt oder
Schaumwein aufsteigen. Wenn ich
mich mit Kollegen iiber dieses Thema
unterhalte, werde ich ausgelacht.

M. S.

Lieber Herr S.,

Statt Sie auszulachen, sollten Ihre Kolle-
gen den Duden konsultieren: Dort steht
unter dem Stichwort «Sternliwein, der»
folgender Satz: «Schweizer Wein mit viel
Kohlensiure, die beim Einschenken im
Glas aufsteigt, sich 16st und einen stern-
féormigen Schaum bildet.»

Bei der Fermentation des Mosts frisst
die Hefe den Zucker, es entstehen Alko-
hol und Kohlensiure. Und zwar, bis es
nichts mehr zu vergiren gibt. Solange
aber die Hefe wirkt, bildet sich weiter
Kohlensdure. Fiillt man den Weisswein
sehr jung ab, meldet sich beim Offnen
der Flasche die Kohlensiure, die in Was-
ser 16slich ist, und bildet auf der Ober-
fliche besagten Stern. Dieses Schaumge-
bilde ist also keineswegs nur eine Kind-
heitserinnerung, es zeigt sich in jedem
Alter, ob Primarschiiler oder Pensionir
- entscheidend ist, dass die Weine jung
und spritzig sind, friih abgefiillt und ge-
trunken werden.

Warum gibt es «vegane» und
«koschere» Weine - was hat Wein
mit tierischen Produkten zu tun?
M. S.

Lieber Herr S.,
Koschere Weine diirfen - je nach Ausle-
gung der Thora - meist nur von orthodo-
xen Juden gekeltert werden, wenn notig
unter Anleitung eines Profis. Vegane
Weine diirfen keine tierischen Produkte
enthalten - auch wenn, rechnet man
Bakterien zur Welt der Tiere, jedes Nah-
rungsmittel tierische Produkte enthilt.
Tierische Stoffe werden beim Kelte-
rungsprozess zur Klarung und Schénung
des Weins zugegeben. Diese Additive sind
nicht zwingend notig, es gibt auch Weine
mit dem Vermerk «non filtré» auf der Eti-
kette. Ausserdem l6sen sich solche Stoffe,
die man nicht unbedingt im Wein haben
will, mit der Zeit von selber auf - so bei
besseren Weinen, die linger lagern. Das
konnen Tannine oder Pigmente, Phe-
nole, Proteine, von Weinstein oder Bak-
terien stammende Schleier und Fiden
sein. Gesundheitsgefdhrdend ist es nicht,
wenn solche Stoffe im Wein bleiben, aber
sie konnen eine Triibung verursachen.
Deshalb werden sie entfernt, so gut es
geht, und der Wein geklart.

Paul Imhof

Der TA-Experte beantwortet
Fragen zum leiblichen Wohl,
zu Vollerei und Fasten,

zu Kuchen und Kellern
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Senden Sie uns lhre Fragen an
gesellschaft@tagesanzeiger.ch

Man kann ihn filtern, aber im Filter
bleibt selten alles hingen. Besser ist, die
Stoffe mit einer moglichst effektiven,
aber geschmacklich neutralen Substanz
zu binden und auf den Grund sinken zu
lassen. Solche Stoffe sind pulverisierte
Mineralien wie Bentonit, eine Tonart,
oder Kieselsol, eine nicht kristalline
Form von Kieselsdure. Tierische Pro-
dukte sind organische Verbindungen
wie Kasein (Milch), Albumin (Eiweiss),
Hausenblase (Fischprotein) oder Gela-
tine (Siilze). Vegetarier nehmen Kasein
und Albumin vielleicht noch in Kauf, Ve-
ganer gar nichts Tierisches.

Am besten wiirde man die Weine wie-
der mit Scheidmost klaren. Das ist Most
aus alten, hochstdmmigen Birnensor-
ten. Sie enthalten mehr Gerbstoffe, Pek-
tin und Eiweisse als andere. Man pfliickt
die Friichte von Rotbirtler oder Rein-
holzbirne, Marxenbirne oder spiter
Weinbirne, wenn sie noch griin und un-
reif sind, presst sie, gibt wenig Saft in
den Wein und klirt ihn so.

Aus tierschiitzerischen Griinden
kaum geeignet ist eine rustikale Me-
thode, die Gotthelf im Geltstag beschrie-
ben hat: «Wenn er [der Wein] triib wird,
su tiiye si e Krot oder zwo is Fass, de
wird er wieder schon luter.»



