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Kulinarik & Garten

Gartnern \/on Sabine Reber

Noch etwas Unkraut sien

Bei dem wunderbaren Wetter iiber
Ostern habe ich meine beiden Balkone
mal richtig in Ordnung gebracht. Das
heisst, ich habe alle Topfe vorgeriickt,
Dreck und Spinnweben weggeputzt
und den Boden griindlich gefegt. Die
Topfuntersitze mussten ausgewa-
schen, die Topfe abgewischt werden.
Das sind nun alles nicht gerade meine
Lieblingsbeschiftigungen, aber solche
Aktionen gehoren gelegentlich halt
auch zum Balkongértnern. Und so
haben die Himalajabirke und die
Obstbdumchen in den Kiibeln frischen
Kompost und eine Handvoll Hornspéne
gekriegt. Bei den Balkonstauden und
den drei Frauenschuh-Orchideen in
den Kiibeln habe ich die Erde gelockert
und ebenfalls etwas Kompost dazu-
gegeben. Sie treiben nun alle gut aus -
es ist eine Freude, ihnen beim Wachsen
zuzuschauen. Ich habe noch einige
zarte pastellfarbene Hornveilchen,
Nelken und ein paar frische Kiichen-
krauter in die Liicken eingefiigt. Narzis-
sen sind vom letzten Friihling noch
ganz viele da, die sich gut vermehrt
haben. Damit ist der Balkon dann auch
schon komplett fiir die neue Saison.

Viel mehr gibt es nun nicht mehr zu
tun, ausser die ganze Saison iiber
regelmissig zu giessen und zu diingen.
Ansonsten sitze ich oft einfach nur mit
einer Tasse Kaffee auf dem Balkon und
sinniere so vor mich hin. Dabei ist mir
eben durch den Kopf gegangen, dass
ich vor lauter Ordnung nun gar kein
Unkraut mehr auf dem Balkon habe.
Vielleicht sollte ich solches ja noch
sden. Aber was?

Brennnesseln fiir die Kiiche

Ich habe nicht mal mehr von dem
behaarten Schaumkraut (Cardamine
hirsuta), das sonst meist von den
Baumschulen gratis mitgeliefert wird,
und das als Salatbeigabe ganz gut
schmeckt. Einzig eine Brennnessel ist
noch da, im grossen Waschzuber bei
der Birke. Diese habe ich nicht ge-
pflanzt. Vielleicht sind ihre Samen im
Kot der Meisen hergereist, die sich
letzten Sommer iiber meine Balkonerd-
beeren hergemacht haben. Gut so, es
ist beim Girtnern ein Geben und
Nehmen. Die Brennnessel hat mir
schon einige Male aus der Patsche
geholfen, als ich am Kochen war, und
noch rasch etwas Griines brauchte.
Spater im Sommer hab ich dann die
Samenstinde abgeschnitten, und sie in
der Bratpfanne gerostet. Sehr lecker!
Brennnesseln wachsen ja fleissig nach,
und ich konnte {iber Monate hinweg
ernten. So besehen, ist die Brennnessel
eine der ergiebigeren Pflanzen fiir den
Kiichenbalkon.

Nun will ich aber noch zusitzliches
Unkraut sien. Wobei sich dann heraus-
gestellt hat, dass ich mich beziiglich
eines Namens getiduscht habe. In einer
kleinen Samentiite ohne Bild aus
England, auf der «Minutina erba stella»
steht, war nicht die Vogelmiere, die ich
eigentlich hatte aussden wollen. Statt-
dessen bliihte alsbald Hirschhornsalat
auf dem Balkon. Der sieht auch lustig
aus, aber in kulinarischer Hinsicht bin
ich mit dem zdhen, raublittrigen
Wegerichgewichs trotz diverser Versu-
che nie richtig warm geworden. Die
Englidnder loben es als traditionelles
italienisches Kiichen- und Gewiirzkraut
und ziehen alle poetischen Register,
um den Geschmack der hirschhornar-
tig verzweigten Blitter zu beschreiben:
«Subtil wie eine siisse, nussige Mi-
schung aus Petersilie, Spinat und
Griinkohl.»

Na dann, mir jedenfalls schmeckt
die zarte, leicht sduerlich-erfrischende
Vogelmiere viel besser. Gesund ist sie
auch: Eine kleine Handvoll Vogelmiere
auf dem Butterbrot oder im Salat
enthédlt den ganzen Tagesbedarf an
Vitamin C eines Erwachsenen. Aber
vor allem ist die Vogelmiere (Stellaria
media) mit ihren winzigen weissen
Sternchenbliiten ein hiibscher Boden-
decker. Doch weil sie auch auf grésse-
ren Beeten den Boden im Eiltempo
zudeckt, ist sie vielen Leuten als Un-
kraut verhasst. Sie zu bekdmpfen, wire
dennoch ein Fehler. Denn der zarte
griine Teppich der Vogelmiere schiitzt
die Boden vor Erosion und vor dem
Austrocknen, und so kann man auch in
den Kiibeln auf dem Balkon von ihrem
Schutz profitieren. Das Krdutchen ist
winterhart und bietet so auch etwas
Frostschutz fiir die Wurzeln.

Lustigerweise wichst die zarte
Vogelmiere in kiihlem, regnerischem
Wetter besonders gut. Vor allem ist sie
Ausserst dankbar als Kiichenkriautchen,
wéchst rasch und problemlos nach.
Falls Sie nicht irgendwo im Garten oder
in einem Rebberg Vogelmieren finden,
konnen Sie die Samen auch bei diver-
sen Internetanbietern bestellen oder
sie im gut sortierten Fachhandel kau-
fen. Das Kraut wird meist als griine
Zusatznahrung fiir Wellensittiche
angeboten. Ich bin ja mal gespannt, ob
unsere Balkonmeisen dann auch
Freude an der Vogelmiere haben, und
was sie uns bei ihren Besuchen sonst
noch so an neuen Samen herbeibrin-
gen werden.

Gerade ist Sabine Rebers Buch «Vom Beet
in die Kiiche» im AT-Verlag erschienen,
2508., ca. 35 Fr.

Per Taxi zu den besten Restaurants der Stadt

Foodbloggerin Layne Mosler
vertraut bei der Essenssuche
auf das Urteil der Chauffeure.
Nun gibt es ihre Abenteuer
und Tipps in Buchform.

Daniel Boniger

Seit neun Jahren schreibt Layne Mosler
in ihrem Foodblog {iber Restaurants, die
sie einem aussergewoOhnlichen Konzept
nach auswéhlt: Sie fragt Taxifahrer nach
ihrer liebsten Lokalitit, lisst sich hin-
fahren und berichtet iibers Essen dort.
Daraus folgt, dass auf ihrer Website we-
nig iiber Sternerestaurants, weisse
Tischtiicher und Gourmetmeniis zu le-
sen ist - dafiir mehr iiber Kneipen,
Papierservietten und Soulfood.

Jetzt hat Layne Mosler dariiber einen
autobiografischen Roman geschrieben,
der heute auf Deutsch erscheint. Die Ge-
schichte setzt 2007 in Buenos Aires ein,
Mosler ist damals 31, sie schligt sich
nach einem abgebrochenen Studium
mehr schlecht als recht durchs Leben. In
der argentinischen Hauptstadt will sie
Tango tanzen lernen. Nebenher schreibt
sie Reportagen iibers Essen - doch ir-
gendwie fehlt der rote Faden in ihrem
Leben. Thr urspriinglicher Traum, in
ihrer Heimat Kalifornien ein eigenes

Restaurant zu eroffnen, so erfahren wir
in einer Riickblende, hat sich nimlich
zerschlagen: Mosler hat offensichtlich
nicht das nétige Talent, um scharfe Mes-
ser und heisse Pfannen zu jonglieren.

Eher zufillig gerit sie in ihr erstes
«Taxiabenteuer»: Wihrend einer Mi-
longa fillt sie vor den Augen zahlreicher
anderer Tidnzer zu Boden, verlisst das
Tangolokal fluchtartig, besteigt wiitend
und hungrig ein Taxi. Spontan fragt sie
den Fahrer, ob er sie vielleicht in sein
Lieblingsrestaurant bringen konnte. Am
Ende der Episode steht vor ihr ein fast
perfektes Tenderloin-Steak - und die
Idee fiir besagten Blog. Erinnert sie sich
noch an dieses Essen? «Und ob», sagt
Mosley am Telefon, «bis heute ist es
eines der besten Rindfleischgerichte,
das ich je gegessen habe - nicht nur we-
gen der emotionalen Situation.»

Nach diesem Erweckungserlebnis
lasst sich Mosler regelmadssig von «taxis-
tas» durch die argentinische Hauptstadt
chauffieren, immer auf der Suche nach
kulinarischen Uberraschungen, von
denen sie online berichten kann. So
nachzulesen im Buch.

Wie wiirde sie nach unzéhligen Taxi-
abenteuern die kulinarische Identitét
von Argentiniens Metropole umreissen?
«Es wird oft sehr einfach gegessen. An-
ders als etwa in Mexiko ist nichts richtig
scharf, sondern es wird subtil gewtirzt.»

Wegen italienischer und spanischer Ein-
fliisse isst man neben Fleisch und Empa-
nadas auch gern Pizza und Pasta.

Irgendwann ist Layne Mosler der ar-
gentinischen Kiiche (und des Tango-
tdnzers Joaquin) iiberdriissig und ver-
schiebt ihren Lebensmittelpunkt nach
New York. Dort fiihrt sie ihren Blog fort.
Was anfangs allerdings nicht ganz leicht
ist, denn jeder zweite Cabdriver will sie
zu McDonald’s kutschieren. Welchen
Stellenwert hat denn die tigliche Ernih-
rung bei den Taxifahrern in der US-Met-
ropole? «Gut wird in der Freizeit geges-
sen. Wiahrend des Fahrens zdhlen an-
dere Dinge: Es muss schnell gehen, Toi-
lette und einen Parkplatz soll es haben.
Schmecken sollte es, und nicht schwer
aufliegen.»

Berlin und die grosse Liebe

Sie erlernt dann {ibrigens selbst - eine
der unterhaltsamsten Passagen im Buch
- den Job der Taxifahrerin. Biiffelt Se-
henswiirdigkeiten und Strassennamen,
wechselt dann jeweils sonntags in der
Friih die Seite und macht die Erfahrung,
dass Giste, die nur nach Restaurants
fragen, wohl eher die harmlosen sind.
Doch New York ist nicht die letzte
Station in Moslers Nomadenleben - die
grosse Liebe findet sie ndmlich auch
dort nicht. Ob da vielleicht ein paar Wo-
chen in Berlin Abhilfe schaffen? Taxis

gibt es dort ja auch. Tatsédchlich lernt die
Bloggerin in der deutschen Hauptstadt
nicht nur den einen oder anderen Doner-
Imbiss kennen, sondern auch Rumen,
einen kauzigen, aber sympathischen
Taxifahrer. Und, was meint die Fachfrau,
woran erkennt man eigentlich einen
guten Doner? «Man sollte die einzelnen
Fleischschichten am Spiess erkennen
konnen, was sich Yaprak nennt», sagt
Mosler. Im Idealfall werde das Brot vor
Ort gebacken, und die Saucen sollten
nicht zu siiss sein.

Ob besagter Rumen ihre grosse Liebe
ist? Das Ende des leichtfiissigen Buchs
lasst es offen - und so besucht man als
Leser Layne Moslers Website, um dort
eine Antwort zu finden. Offenbar hat sie
inzwischen das bulgarische Sofia unter
die Lupe genommen. Und es scheint, als
pendle sie in den letzten Monaten im-
mer wieder zwischen Berlin und New
York hin und her. Ha - wer hat die Fotos
geschossen, letzten November, als sie
den Imren-Grill in Berlin-Neukodlln ge-
testet hat? Ein gewisser Rumen Milkow.
«Wir sind inzwischen verheiratet», ver-
rét die Bloggerin am Telefon. Wenn das
kein Happy End ist.

Layne Mosler: Taxi Gourmet. Aus dem
Englischen von Sabine Thiele. Droemer,
Miinchen 2016. 416 S., ca. 21 Fr.
www.taxigourmet.com
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Alles Flaschen

WG-Wein und
Liebe aufden
zweiten Schluck

Pinot blanc 2014, Weingut Diederik,
Kiisnacht

Vor kurzem wurde die Keller-WG ge-
griindet, ein Zusammenschluss von vier
Weingiitern am Ziirichsee. Und wie es
sich fiir eine richtige Wohngemeinschaft
gehort, laden die Bewohner alle Interes-
sierten zur Einweihungsparty ein, die
am Donnerstag, 14. April, in der neuen
Location Kornsilo im Areal der Miihle
Tiefenbrunnen stattfindet. Die Feier ist
die ideale Gelegenheit, die ersten 2015er
zu verkosten und beginnt um 17 Uhr.
Wer alles ein Zimmer hat in dieser WG?
Es sind die Weingiiter Schnorf in Ueti-
kon am See, Liithi in Méinnedorf,
Schwarzenbach in Meilen und schliess-
lich Diederik in Kiisnacht. Und von Letz-
terem kommt auch der elegante Trop-
fen, den wir mit Freude verkosten durf-
ten: ein trockener Pinot blanc, der mit
seiner blumigen Nase verfiihrt, mit einer
saftigen, belebenden Siure iiberzeugt
und dank Aromen wie Birne, Pfirsich
und Zitrus schmeichelt. Nicht zuletzt
der lange Abgang zeigt, dass die oft eher
unauffillige Sorte Weissburgunder mit
viel Charakter daherkommen kann.
Wenn man, wie die WG-Bewohner, das
Handwerk versteht. Etwas ungewohnlich
nur bei der Wohnungseinweihung: Um
22 Uhr ist Schluss. (boe)

www.diederik.ch, 75 cl, ca. 18 Fr.

Puur siiess, Likorwein, Weingut
Stucki, Teufen ZH, 17,5%

Es war Liebe auf den zweiten Schluck.
An dieser Stelle soll gleich nochmals
liber einen regionalen Wein berichtet
werden, und zwar den «siiesse Puur»
von Stuckiwein im ziircherischen Teu-
fen. Es handelt sich um einen aufgespri-
teten LikOérwein, fiir den 30 Prozent
Trockenbeeren verwendet werden; er
ist biodynamisch produziert und sollte
zuerst ziinftig beliiftet werden. Dann ent-
deckt man nidmlich Zwetschgen- und
Brombeernoten, je einen Hauch Rauch,
Erde und Haselnuss, Granatapfel und
Lakritz. Der Wein hat einen siissen An-
trunk, eine saftige Sdure, runde, zuriick-
haltende Gerbstoffe und einen breiten
Korper. Was dann letztendlich iiber-
zeugt, ist aber die Tatsache, dass dieser
portweinartige Tropfen sehr gut zu
schokoladehaltigen Desserts auf der
einen Seite, zu salzigen Kdsen wie Gru-
yére oder Jersey Blue auf der anderen
Seite passt. Und wer stattdessen fiir den
Hauptgang eine Weinbegleitung sucht?
Auch der Malbec namens «stotzige
Cheib» von Stucki ist eine sympathische
Sache. Oder eben: klare Freakweine,
wie der Winzer schreibt. (boe)

www.stuckiwein.ch, 75 cl, ca. 24 Fr.

Birra Follina Sanavalle, 6%

Und was trinkt man nach einer Wein-
probe? Ein kiihles Bier, und zwar heute
mal ein italienisches. Das Sanavalle von
Follina ist harmonisch, riecht nach Pfir-
sich, Bienenwachs und Zitrone, hat eine
perfekt feinporige Mousse und elegante
Bitternoten, die auch im Abgang prisent
bleiben. Doch das Beste daran? Der Pro-
duzent hat sogar eine Ahnung von Wein:
Giovanni Gregoletto ist fast noch bekann-
ter fiir seinen Prosecco. (boe)

www.s-fabrik.ch, 75 cl, 9 Fr.



