£
o
©
4
[%]
o}
S
(%2}
=
©
o
[}
I
]
(V)
o
e}
2
o
w

JURGEN PIQUARDTS GENUSS DES EINFACHEN

»Willst Du immer weiter schweifen? Sieh, das
Gute liegt so nah. Lerne nur das Gliick ergreifen,
denn das Gliick ist immer da.« Goethe
»Wenn ein Koch keine Petersilie hat, bleibt ihm
nichts anderes Ubrig, als seinen Beruf aufzugeben.«
Dumas der Jiingere
Gaértnern in der Stadt, urban gardening, Hangeampeln,
Gewiirzgarten im Fensterbrett, Tépfe und Kiibel auf
dem Balkon - eine schnell vergéngliche Mode oder
die Chance auf eine lebensfroher stimmende Tradi-
tion? Fast alle Inhalte kénnen die am Profit orien-
tierten Wirtschaftsméachte korrumpieren und uns
dann zukunftsarm hinterlassen. Also aufgepasst!
Lieber die liebevoll-stolzen Hinweise von den Bio-Klein-
gartnerlnnen in der Nahe, als die Werbekampagnen fiir Wunder-
basilikumsamen aus den Tiefebenen des Gewinndenkens oder
fur schockgepuschte Pflanzerde von einem Erdgiganten!
Zurick zum Frohsinn! Das Gértnern im MiniMiniHochhausEta-
genGarten kann freud- und sinnvoll zugleich sein. Und auch hei-
ter kommunikativ. »Wie geht es lhrem Schnittlauch?« So kénnte
ich ein Gespréch beginnen, mit meinen Haus-MitbewohnerIn-
nen, wo es bisher Uber ein »Guten Tag/Guten Abend« nicht
hinausgekommen ist. Vielleicht ist damit — ganz umfassend -
die Aufmerksamkeit auf fundamental Wichtiges wieder zu er-
langen, statt von einer Mode zur nichsten gehetzt zu werden,
auch durch die vom Werbefernsehen verblendeten Kinder und
Enkelkinder. Die immer rasanter werdende, schwindelerregen-
de, geldbdrsenleerende Geschwindigkeit, mit der eine Mode
die nichste Mode liberholt, erzeugt fast immer unvorstellbar
viel Mull: Nicht aufgetragene, oft nicht »angetragene« Hemden
und Blusen, nicht gegessene und leicht verderbliche Fertig-
speisen, unnétig, aber werbewirksam verpackte unpersénliche
Wegwerfgeschenke ... Was kénnten wir mit dem Wandel unse-

Der einstige hannoversche Gastronom
lebt in der Provence, ist Autor, Olivenbauer
und Kochanimator. Seine Gerichte: regional

und saisonal. Jetzt kocht er fiir Asphalt.
Ein Gericht zu jeder Jahreszeit.

res »Konsumverhaltens« wunderbar Hoffnungsfrohes in die Zu-
kunft bringen?! Handeln statt Wehklagen! Das ist der Vorsatz.
Daraus kdnnten sich vielerlei Ansatze entwickeln.

Bei unserem Thema heil3t das: Wo sehe ich einen Gemisebal-
kongarten? Da frage ich nach. Wo, im Schatten oder in der
Sonne, im stillen oder windigen Milieu kénnen sich meine Lieb-
lingsgewiirzpflanzen wohlfiihlen? Wie vertragen sie sich, ganz
dicht beieinander? Welche braucht viel Wasser, welche mehr
trockenen Boden? Die richtige Lebenserde fiir meine Pflanzen?
Mag ich mehr vieljghrige, winterfeste Gewéchse, oder sind mir
die Einjahrigen lieber? Viele Fragen, auf die Antworten gefun-
den werden kénnen. Ganz sicher. Wiederholung! Mit Kontak-
ten geht alles viel schneller und erfolgreicher, und somit auch
freudvoller. Wie wér’s mit einer Anzeige im »Regionalanzeiger«:
»Neue Balkongértnerin bittet um guten Rat.«

Einige »Vorabinformationen« zu Petersilie, Schnittlauch und
weiteren Kiichenkrdutern: Petersilie = zweijdhrig/winterfest/
mdglichst wenig Sonne, ansonsten ideal fir den Balkon/Ver-
traglichkeit mit Schnittlauch in unmittelbarer Nahe umstritten.
Schnittlauch = vieljahrig (méglichst Teilung nach zwei Jahren)/
winterfest/feucht/wenig Sonne/Besonderheit: Er bildet eine
groBe, dekorative Blite aus, reizvoll auch fir die Salatteller. Das
ist im Mai und im Juni. Der Stiel selbst ist dann holzig, um die
schwere Blite zu halten, und keine Delikatesse mehr. Lasse ich
den Schnittlauch nicht zum Bliihen kommen, ernte ich bis in den
Oktober hinein; lasse ich ihn auf- und ausbliihen und schneide
ihn dann weit zurlick, habe ich im Juli wieder zartes wohlschme-
ckendes Griin. So »einfach« ist das?

Sich immer und immer wieder kliger machen! Nicht alles von
Anfang an besser wissen zu wollen — das fihrt zum Erfolg im
Balkongarten. Ich wiinsche viel Freude mit Tépfen, Kiibeln und
Hangeampeln. Und beim Essen der eigenen Krauter. Und — wie
immer — einen naturlich guten Hunger!
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Prozedere Pesto:

Nusse lber Nacht einweichen | Krauter
klein schneiden | Nisse, das gewéhlte
Kraut und etwas Salz mit dem Ol vermen-
gen | das »Gemenge« piirieren oder im
Blender noch feiner verbinden | das Resul-
tat sollte dickflissig-breiig sein, sonst noch
Ol hinzugeben | abschmecken mit Pfeffer,
Salz und vielleicht auch Chili und Zitronen-
saft | im Kihlschrank aufbewahren.

Tipp:

Experimentieren Sie mit verschiedenen
Pflanzendlen | festeres Pesto ist ein toller
Brotaufstrich | und natiirlich: Jetzt ist die
Zeit von Basilikum und Petersilie.

Prozedere Abendbrot:

Ein veganes Fett aufs Brot schmieren |
den fein geschnittenen Schnittlauch aufs
Brot legen | fertig.

Tipp:

Sollten Sie keine veganen Fette mégen
und ansonsten nicht zu Uppig Butter
essen, dann ist ein Biobutterbrot mit
Schnittlauch eine sehr leckere Alternati-
ve. Es ist spannend, sich mit den unter-
schiedlichen Gesundheitswirkungen der
unterschiedlichen Fette zu beschéftigen.
Was hindert uns daran?

Zutaten Pesto:

Krauter: Petersilie, Basili-
kum, Barlauch, Koriander
Sonnenblumenkerne,
Cashewkerne, gehautete

Mandeln

Pflanzendl (nach Belieben),
Salz, Pfeffer, Chili?, Zitro-
nensaft?

Zutaten Abendbrot:
Schnittlauch oder Peter-
silie, Brot, |hr veganes
Lieblingsfett, Salz

Zutaten Tofuwiirfel:
Tofuwdurfel, Knoblauch,
Petersilie, Olivendl, Salz,
Pfeffer, Zitronensaft?

Prozedere »Tofu«:

Tofu wiirfeln und marinieren |im Ol anbra-
ten | kurz vor Ende der Garzeit den klein
geschnittenen Knoblauch hinzugeben |
Achtung! Er sollte nicht braun werden |
zuletzt den bisherigen Pfanneninhalt mit
der Petersilie vermischen und wiirzen |
eventuell noch etwas Ol hinzugeben.

Tipp:

Verschiedene Marinaden ausprobieren.
Und weil wir schon eine tierische Al-
ternative beim Abendbrot haben: Wird
Tofu durch Tintenfisch ersetzt, ist das
auch ein perfektes Essen; vielleicht mit
Kartoffelpiiree?



