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Alles in Ordnung mit den Eternitkisten

Neulich hab ich mir vier Eternitkist-
chen gekauft, die ganz gewohnlichen
60-Zentimeter-Modelle, mit Untersat-
zen und Halterungen fiir die Balkon-
briistung. Ich weiss, die Eternitkdsten
hatten lange Zeit einen schlechten Ruf.
Sie galten als spiessig, und vor allem
galten sie als gesundheitsschidigend
und angesichts der vielen Asbestopfer
als moralisch bedenklich. Dabei fertigt
die Eternit AG in Niederurnen die
klassischen Blumenkisten schon seit
1990 komplett asbestfrei.

Was ob all der Skandale um die
vielen Arbeiter in Italien, die an Asbes-
tose starben, fast vergessen gegangen
ist: In den 50er-Jahren entstanden
einige Designklassiker aus dem Mate-
rial, die ihrer Zeit weit voraus waren.
Insbesondere Willy Guhl hat damals
organische Gartenmobelformen ge-
schaffen, die bis heute fiir das Indust-
riedesign der Schweiz stilprigend sind,
wie beispielsweise den Blumenstinder
Diabolo oder den weltberiihmten
«Loop-Stuhl». Im Vitra-Design-Museum
ist noch einer dieser legendéren Gar-
tensessel vorhanden. Seine Oberfliche
wurde versiegelt, um den Sessel vor
Schiden zu schiitzen und zu erhalten.

Die guten alten Eternitkadsten haben
es inzwischen sogar in den Katalog
von Manufactum geschafft. Auf der
Website schreibt das Unternehmen,
seinem Eindruck nach sei man sich
in der Schweizer Firma durchaus aller
Schwierigkeiten bewusst und die
Eternit AG habe den Mitarbeitern
gegeniiber Verantwortung iiber-
nommen. Es sollte nun also in Ordnung
sein, die Kisten wieder zu kaufen.

Ausser Geranien geht alles

Und so haben wir hier ein historisch
belastetes, im Grunde aber interessan-
tes Produkt. Aus 6kologischer Sicht
sind mir die Faserzementkisten auch
lieber als die handelsiiblichen Plastik-
kistchen, die spatestens nach einem
frostigen Winter zerbréseln und ersetzt
werden miissen. Und kommen Sie mir
nicht mit Terracotta, das funktioniert
frosttechnisch in Kastenform nie auf
Dauer. Eternitkisten hingegen halten
ewig. Und in dsthetischer Hinsicht
finde ich sie weit besser als so ziemlich
alles, was der Handel derzeit bietet.
Gerade weil sie so schlicht und
neutral wirken, sind sie zum Bepflan-
zen genial. Es passt ndmlich alles, es
passt immer - ausser vielleicht Pelargo-
nien, im Volksmund Geranien genannt.
Das wére dann sozusagen die Verdop-
pelung der Spiessigkeit: Pelargonien in
Eternitkisten. Lassen Sie das besser
bleiben! Entweder entscheiden Sie sich
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fiir rote Pelargonien, die ich auch sehr
liebe. Oder aber fiir Eternitkdsten und
lassen sich dann bei der Bepflanzung
etwas Originelles einfallen.

In meinen vier Kisten wachsen
derzeit Thymian, Chilis, eine Mini-
paprika, ein Cherrytomatenstrauch
und ein Rosmarinbidumchen. Damit
habe ich Petunien und Verbenen
kombiniert, rote, orange und violette.
Ausserdem ist da noch eine Duft-
geranie, diesem Kauf konnte ich beim
besten Willen nicht widerstehen.

Aber die Duftpelargonie zihlt, was
den Spiessigkeitsfaktor anbelangt,
sowieso nicht als Geranium, wobei ich
auch Geranien sehr gern mag. Nur
eben nicht in Eternitkistchen. Gut, so
eine schone alte Sorte wie die «Stadt
Bern» darf man klassischerweise auch
in Eternitkistchen pflanzen, besonders
dann, wenn man in der Berner Altstadt
wohnt oder ein prachtiges Bauernhaus
besitzt. Dann sind die roten Geranien
in den Kistchen fast ein Muss.

Aber ich hab weder ein schmuckes
Bauernhaus noch eine schicke Altstadt-

wohnung. Und Sie fragen sich viel-
leicht, wie ich liberhaupt auf die
Eternitkistchen gekommen bin. Ja, ich
bin mal wieder umgezogen. Ich habe
zwar immer noch zwei Balkone, aber
nur ganz kleine. Und da gehdren nun
mal Kistchen an die Briistung.

Ohne sie wire es unmoglich, auch
nur anndhernd genug Kriuter,
Sommerblumen und Miniaturgemiise
unterbringen zu konnen. Aber was
heisst genug? Nun, so viele, dass einer-
seits der Balkon schon bunt daherbliiht
und wir anderseits jeden Tag ein
bisschen was fiir die Kiiche ernten
konnen.

Ob der Feigenbaum noch passt?

Das ist das Wesentliche! Ausserdem
habe ich noch zwei Sdulenipfel, eine
Miniaturaprikose und ein Zwergpfir-
sichbdumchen, alles in Kiibeln. Sowie
diverse mittelgrosse und kleinere Tépfe
mit Lorbeer, Minze und anderen Kriau-
tern, die fiir die Eternitkistchen zu
gross wiirden. Ein Tischchen und zwei
Stiihle stehen auch da. Wenn ich das

alles ein bisschen gescheiter arrangiere
- es vergeht derzeit kaum ein Tag, an
dem ich nicht Kiibel hin- und herriicke,
um noch ein paar Quadratzentimeter
Fliche hinzuzugewinnen -, dann
schaffe ich es vielleicht sogar noch,
den vor zwei Jahren halb lebendig aus
einem Griincontainer geretteten und in
eine schén kompakte Form geschnitte-
nen Feigenbaum aus dem Garten hier
unterzubringen; er wiirde ndmlich
ganz zauberhaft aussehen auf unserem
neuen Stadtbalkon.

Aber bevor ich auch diesen Baum
noch herbeischleppe, werde ich erst
einmal abkliren, wie das mit der Statik
aussieht. Uber den Daumen gepeilt und
gemdiss meinem Bauchgefiihl erweckt
es den Eindruck, dass es wohl keine
gute Idee wire, auf dem Balkon eine
Party mit allzu libergewichtigen Gisten
zu veranstalten.

Wobei, mehr als zwei Stiihle haben
hier ohnehin nicht Platz, insofern
eriibrigt sich das Thema mit der Bal-
konparty. Dafiir haben wir gliicklicher-
weise immer noch unseren Garten.

Lohnen sich 1600 Franken pro Kilo?

Kaviar schmeckt je nach
Produzent ganz anders. Doch
was gilt eigentlich als gute
Qualitdt? Und wie wichtig ist
dabei das «Plopp» im Mund?

Daniel Boniger

Sieben verschiedene Sorten Kaviar, vier
renommierte Kéche und ein Journalist.
So einfach die Versuchsanordnung vor
gut 14 Tagen im Hotel Hirschen in Eglis-
au war, die Resultate der beschriebenen
Degustation waren dann doch einiges
komplexer.

Probiert wurden ausschliesslich Ka-
viarsorten, die in der Schweiz erhiltlich
sind. Da seit 2011 ein weltweites Fang-
verbot fiir simtliche Stérarten gilt, ka-
men die Proben allesamt aus Zuchten,
ausnahmslos vom vergleichsweise pfle-
geleichten Sibirischen St6r. Von Anbie-
tern, die mehrere Qualitidten im Angebot
fithren, wurde die giinstigste Version ge-
testet. Angefragt wurde {iibrigens auch
die Marke Balik - doch die wollte keine
Probe zur Verfiigung stellen, sondern
lud stattdessen die ganze Degustations-
runde zu einer Betriebsbesichtigung
nach Bordeaux ein. Offensichtlich sind
die Marketingbudgets bei den Kaviar-
produzenten noch immer grossziigig be-
messen, obwohl die Preise in den letzten
Jahren zunehmend gefallen sind.

Der Grund fiir diese Preisbereini-
gung? Kam der Kaviar frither vor allem
aus dem Ostblock, wurden aufgrund der
Handelsverbote weltweit diverse Zucht-
betriebe aus der Taufe gehoben. Da ein
solcher Betrieb erst nach acht bis zehn
Jahren auf Vollproduktion geht - die
Store miissen genug gross werden -,
dridngen jetzt auf der ganzen Welt di-
verse Anbieter gleichzeitig auf den
Markt. Nur gut, dass auch der Konsum
wieder anzieht. Doch worauf achtet man
beim Kaviargenuss?

Verbreiteter ist Seehasenrogen

Noch immer gilt, dass Kaviar nicht mit
dem Silberloffel gegessen werden soll.
Sonst wird der Geschmack der gereinig-
ten und gesalzenen Fischeier verfilscht.
Fiir die Degustation stellte einer der
Anbieter freundlicherweise kleine Lof-
fel aus Perlmutt zur Verfiigung.

Dass Kaviar vor allem fischig und sal-
zig schmeckt, ist ein Vorurteil: «Es
kommt daher, dass viele nur den quali-
tativ tiefer stehenden Seehasenrogen
kennen», sagte Tobias Buholzer, der
gastgebende Kiichenchef. Die Tester ent-
deckten an diesem Morgen auch nussige
und mineralische Noten, die sie als posi-
tiv empfanden. Erdige, metallische und
kisige Nuancen kamen ebenso vor; sie
wurden allerdings nicht gelobt. «Mich hat
erstaunt, wie gross die Unterschiede
sind», sagte Tobias Funke vom Gasthaus
zur Fernsicht in Heiden.
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Neben dem Geschmack wurde auch die
Textur bewertet. Foto: Daniel Béniger

Wie salzig Kaviar sein soll, hdangt fiir
die Jurykoche in erster Linie davon ab,
wozu sie die Fischeier verwenden:
«Wenn wir ihn mit confiertem Eigelb
kombinieren, darf er ruhig salziger
sein», sagte Marco Bohler, Kiichenchef
im Stucki, Basel.

Wenn schon, denn schon. So lautet
die Genussregel, die Antonio Colaianni
vom Restaurant Gustav in Ziirich for-
mulierte, sie gelte auch bei Triiffeln.
An Weihnachten gonne er sich jeweils
eine grosse Portion, auch mal eine
250-Gramm-Dose, damit die Fischeier
im Zentrum stiinden: «Wenn man zu viel
Creme fraiche, Zwiebeln, Blini, Kapern,
Zitrone und gekochtes Ei dazu isst, wird
die Qualitit zweitrangig.»

Die Konsistenz spielt bei Kaviar stets
eine grosse Rolle: Die Runde war sich ei-
nig, dass die Fischeier nicht schleimig
sein sollten - und dass die Korner im

Mund mit einem «Plopp» explodieren
sollten. So liberzeugten alle drei gesamt-
haft am besten bewerteten Sorten auch
mit ihrer Textur.

Von Interesse diirfte sein, dass die
einzige Kaviarsorte, fiir die der Stor
nicht getotet werden muss (Kasperskian,
Schweiz), mit dem optischen Eindruck
zwar obenauf schwang, bei Geruch, Ge-
schmack und Textur aber durchfiel
(«fast geruchlos», «gummig»). Wahr-
scheinlich weil die Korner bei der Ent-
nahme noch nicht ganz «reif» sind.

Ist der Giftstoff Borax gefihrlich?

Schliesslich wurde die Frage der Borax-
Zugabe debattiert. Bei den meisten Sor-
ten wird dieser Giftstoff beigemischt,
um die Fischeier zu konservieren. Zwar
gehort Borax zur Giftklasse 3, doch ist es
bei geringer Dosierung wohl nur fiir re-
gelmissige Kaviaresser gefihrlich. Die
zwei Sorten Kaviar ohne Borax (Oona,
Schweiz, und Kaviari, Frankreich) lan-
deten bei der Degustation im Mittelfeld.

Das Beste an der Verkostung? Gewon-
nen hat der preiswerteste Kaviar na-
mens «Sibirian Imperial» vom italieni-
schen Hindler Giaveri. Doch giinstig ist
auch dieser nicht: Das Kilo ist fiir rund
1600 Franken zu haben.

O 40 Rangliste So schnitten die
einzelnen Kaviare ab
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Leser fragen

Sind Allergien bloss
ein Lifestyle-Tick?

In meinem Freundeskreis gibt es immer
mehr Menschen, die Vegetarier, Vega-
ner oder sonst wie allergisch auf Le-
bensmittel sind und das stolz verkiin-
den. Ist das ein Social-Media-Tick? Ich
fiihle mich dann als Einzige in der
Runde normal, weil ich alles esse. Ob es
normal ist, dass ich mich normal fiihle?
R.F.

Liebe Frau F.
Es heisst ja, gesunde Menschen wihnten
sich nur deshalb gesund, weil ihre
Krankheit noch nicht diagnostiziert wor-
den sei. Wenn Sie sich also nur normal
fiihlen, stehen Sie auf seifigem Terrain.
Veganismus kann man nicht als Aller-
gie bezeichnen, auch wenn das militante
Sendungsbewusstsein der Anhinger die-
ser Didt an Missionare erinnert, die in der
Siidsee den Eingeborenen das Tanzen
ausgetrieben haben. Es sind eher die an-
deren, die allergisch auf Veganer reagie-
ren; Menschen eben, die mehr als Korner
und Blétter kauen wollen. Auch Vegeta-
rismus konnen Sie aus Threr Allergiezone
ausschliessen. Wer Kése nicht ver-
schmiht, gehoért zu den Guten.
Natiirlich kann man jenen, die Kise
wegen Laktoseintoleranz nicht essen
diirfen, auch keine Verweigerungshal-
tung ankreiden. Sie sind zu bedauern,
weil die Unvertriglichkeit von Milchpro-
dukten sie eines grossen Vergniigens be-
raubt. Verzicht auf Milch dagegen ist
leichter zu pristieren, Erwachsene miiss-
ten der Ammenhaltung entwéhnt sein.
Nach der Lektiire diverser Websites
und Stosse von Papier versinkt man in
Fatalismus. Es wimmelt von Intoleran-
zen und Lebensmittelallergien, fast so,
als wiirde man in einen Kiibel voller
Mehlwiirmer blicken. Hat man sich ein-
mal durchgequélt, méchte man sofort
zum Arzt rennen. Allerdings steht da
auch, dass nur etwa «5 bis 7 Prozent der
Bevolkerung eine Lebensmittelallergie

Paul Imhof

Der TA-Experte beantwortet
Fragen zum leiblichen Wohl, "
zu Vollerei und Fasten,
zu Kuchen und Kellern.

Senden Sie uns lhre Fragen an
gesellschaft@tagesanzeiger.ch.

haben», wie das Arzteteam im «Beob-
achter» schreibt. Die eingebildeten
Kranken sind also deutlich in der Uber-
zahl, da tduscht Ihr Eindruck nicht. Zu
bedauern sind die Koche, die Opfer
einer Mode geworden sind, die kaum
mit korperlicher Befindlichkeit zu tun
hat, sondern vielmehr mit dem Drang,
sich einem Tic hinzugeben und diesen
via Social Media auch zu verbreiten.

Vor 20 Jahren konnten Vegetarier in
einem durchschnittlichen Restaurant
bestenfalls einen gemischten Salat be-
stellen, Spaghetti Napoli oder einen Ge-
miiseteller mit verkochten Riiebli und
Erbsli, Blumenkohl und Broccoli. Doch
heute treiben kulinarische Sonderwiin-
sche manchen Koch schier in den Wahn-
sinn. Er wolle nicht mehr jeden Wunsch
erfiillen, erklirte ein Sternekoch jlingst
seinen Entschluss, die Segel zu strei-
chen. Er habe keine Lust, eine «carte al-
lergique» zu prasentieren. Oder die nor-
male Karte zusammenzustreichen, um
alle Gefahren zu vermeiden, also Milch-
produkte, Eier, Fische, Fruits de Mer,
Apfel und Ananas, Sellerie, Karotten,
Peperoni, Sojabohnen, Weizen- und
Roggenmehl, Niisse, Erdniisse, Samen,
Gewiirze. .. Der Rest ist Leiden.

Aber keine Sorge, Frau F., fiihlen Sie
sich nicht ausgeschlossen, wenn sich
Ihre Freunde in Allergia suhlen, statt
Allegria zu pflegen. Irgendein Lebens-
mittel wird auch Sie reizen. Es ist eine
Frage der Hinwendung.

Spaghetti fritti

Die Hornli-Kolumne (TA vom 6. Mai) hat
bei Frau H. Erinnerungen geweckt.
«Mein Vater, Jahrgang 1892, war im Ers-
ten Weltkrieg auf dem St. Gotthard sta-
tioniert», schreibt sie. «Da wurde von
Spaghetti getrdumt, und da mein Vater
in der Kiiche titig war, reiste irgendwer
ins Tessin, um welche zu holen. Aber wie
kocht man das? Aus Unwissen iiber diese
langen Teigwaren, aus Angst, sie nicht
weich zu kriegen, wurden sie am Abend
eingeweicht, anderntags dann in Stiicke
geschnitten und gebritelt! Obs ge-
schmeckt hat?» - Frohes Ausprobieren!



