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Einsatz am Herd: Mit der «Saisonkliche» bei David MUller.

Der grune Daumen kocht

Ob Anis, Zimt oder
Basilikum — im
Zurcher Botanik-Laden
von David Muller (40)
finden sich 1600
verschiedene Gewdlrz-,
Krauter- und Blumen-
samen. Heute kochen
hier die «Saisonklche»-
Kochin Andrea Pisto-
rius und der
Botanik-Chef eine
Asia-Karottensuppe.
Ausnahmsweise.

akteen, Sukkulenten,

Baumfarne, Palmen und

fleischfressende Pflanzen
schmiicken den 60 Quadratmeter
grossen Laden Botanik an der
Ziircher Aemtlerstrasse. Eine Ju-
gendstillampe wirft sanftes Licht
auf die seltenen Pflanzen, wihrend
«Saisonkiiche»-Ko6chin  Andrea
Pistorius aus dem Staunen nicht
mehr rauskommt. Sie dreht sich
im Kreis und schaut auf die Herz-
stiicke der Ware: 1600 kleine Pack-
chen mit Kornern fiir Zier- und
Nutzpflanzen hingen hier sduber-
lich sortiert. Rund die Hilfte sind
Samen fiir Gewichse, die spiter im
Kochtopf landen werden.

Allein um die 93 Tomatensor-
ten zu studieren, braucht Pistorius
ein paar Minuten mehr Zeit. Eine
iberwiltigende Vielfalt an Sala-
ten, Kiirbissen, Kohlarten, Kriu-

(/1

tern, Essbliiten und schonen Blu-  Erfreuen sich am intensiven Duft des Zitronengrases: Pflanzenprofi David Miiller und Kochin Andrea Pistorius.
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men finden sich hier. Keine Frage:
Miillers Sammlung zéhlt zu den
grossten in der Schweiz. Inmitten
der wohlsortierten Kriutervielfalt
entdeckt die Kochin plétzlich die
Hauptakteurin des Tages: Korian-
der. Fiir die asiatische Karotten-
suppe wird Andrea Pistorius das
Kraut zum Abschmecken ver-
wenden und die Samen fiir die
Marinade der Pouletspiessli nut-
zen. «Pflanzen Sie die Samen auch
selbst an?», will Pistorius wissen.
«Klar! Schliesslich muss ich wis-
sen, wie was am besten wéchst,
um meine Kunden gut beraten zu
konneny, sagt Miiller. Das Ge-
schift Botanik ist

Suppe mit Chili abschmecken. Er
liebt die kleinen Scharfmacher.
«Selbst das Fondue verfeinere ich
mit Chili.»

Mit seinem Laden Botanik hat
sich Miiller einen Lebenstraum er-
fiilllt. Urspriinglich hat er eine
Pflanzen-und-Sdmereienhéndler-
lehre abgeschlossen. Aber er war
ebenso langjéhriger Metallwerk-
stattleiter, Datenbankprogram-
mierer und Videotechniker. Und
wenn er mal Freizeit hat, spielt er
gern Bass. Doch in den letzten
sechs Monaten seit seiner Laden-
erdffnung schiebt er vor allem
70-Stunden-Wochen. Seine Ta-

lente halfen ihm,

Anlaufstelle  fur «lch liebe beim Ladenausbau
Kakteen- und Suk- Koriander als Geld zu sparen'und
kulentensammler. alles nach seinen
Aber auch fiir Bio- Hauptakteur im  Vorstellungen ein-
béuerinnen, die eine zurichten. «Von den
spezifische Karot- Essen.» Schildern, tiber die
tenart suchen. Und Beleuchtung bis hin
nicht zuletzt Kun- zur Website — alles
den wie du und ich selbst  gemachty,
aus dem Quartier, sagt Miiller.

die Freude an einem

Zimmerpflanzli ha- Pflanzenfreund

ben. «Die Samen-
gutsuche im Aus-
land ist sehr span-
nend», sagt Miiller. Hierfiir ist er
auf ein breites Netzwerk angewie-
sen. «Die botanischen Gérten, die
es in fast jeder Stadt in jedem
Land gibt, sind immer am hilf-
reichsten.»

Pistorius hort ihm neugierig
zu, packt derweil das Gemiise aus
und bittet Miiller, mit ihr Riiebli
und Siisskartoffeln zu schilen und
zu schneiden.

Chili geht iiber alles

Das Menii ist bodenstindig mit
einer asiatischen Note — ganz nach
seinem Gusto. «In der Suppe ist
fast alles sduerlich Erfrischende
drin, was die asiatische Kiiche zu
bieten hat — von Ingwer, Zitronen-
gras, Limetten bis hin zum Kori-
ander», sagt Pistorius. Wenn es
nach Miiller ginge, wiirde er die

Miiller hat die Fas-
zination fiir Pflan-
zen von seiner Mut-
ter geerbt, die zwar keinen Garten,
aber trotzdem einen griinen Dau-
men hatte: «Ihr Balkon war klein
und schattig, und trotzdem gedich
hier jedes noch so kleine Pflinz-
chen.» Sein Herz schldgt vor allem
fiir seltene Blumen wie den Stern-
balsam. Von diesem Duft kann er
kaum genug bekommen.

Was Pistorius derweil in der
Kiiche zaubert, reizt seine Ge-
ruchssinne ebenfalls: Sie brit zum
Abschluss die Pouletfiletspiessli
und richtet sie hiibsch mit der
Suppe in der Tasse an: «Das sieht
fast so vollkommen aus wie eine
Bliite», lobt er charmant und setzt
den Loffel zum Kosten an.

Text Anna-Katharina Ris
Bilder Hans Schiirmann

www.botanik-laden.ch

A. In seinem Laden Botanik verkauft
David Miiller 1600 verschiedene
Arten von Samen. Diese sind jedoch
nur zum Anpflanzen geeignet

und nicht etwa zum Kochen.

B. Die Zutaten: Karotten, Siisskartof-
feln, Ingwer, Limetten, Zitronengras,
Honig, Kokosmilch und Pouletfilet.

C.Falls ganze Koriandersamen
verwendet werden, diese im Marser
fein zerstossen.

D. Zitronengrasstangel halbieren
und mit dem Messerriicken
flachklopfen. Vor dem Piirieren
miissen die Storzen unbedingt
entfernt werden.

E. Marinierte Pouletfilets
wellenartig auf Holzspiesschen
oder Zitronengrasstangel
aufstecken.

F.Spiessli in der Grillpfanne
durchbraten.
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Asiatische Karottensuppe
mit Pouletspiesschen

Kleine Mahlzeit fiir 4 Personen

1 Limette

2 TL gemahlener Koriander
Salz, schwarzer Pfeffer

1 EL Reiswein (Asia-Shop)
1 TL Honig

4 EL Olivendl

8 Poulet-Innenfilets

3 grosse Karotten

1 Siisskartoffel

2 Zitronengrasstangel

2 cm frischer Ingwer

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

6 dl Gemiisebouillon

2,5 dl Kokosmilch

1 Bund frischer Koriander
8 Holzspiesschen oder lange
Zitronengrasstangel

1. Limette gut waschen und halbie-
ren. Von einer Halfte 1 TL Zesten
abziehen und 1 TL Saft auspressen.
Mit gemahlenem Koriander, 1 Prise
Salz, Y2 TL Pfeffer, Reiswein, Honig
und 3 EL Ol mischen. Filets darin 15
Minuten marinieren.

2. Karotten und Sisskartoffel klein
wrfeln. Zitronengras langs halbieren
und mit einem Messerriicken flach
klopfen. Ingwer, Schalotte und
Knoblauch fein hacken. Im restlichen
Ol diinsten. Zitronengras und Gemiise
dazugeben. Mit Bouillon abléschen.
20 Minuten kocheln. Zitronengras
entfernen. Suppe im Mixer ganz

= fein pirieren. Wieder zuriick in die

] Pfanne giessen. Kokosmilch
dazugeben. Weitere 10 Minuten
kdcheln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. In der Zwischenzeit die Filets auf
Spiesschen stechen. In einer Pfanne
bei mittlerer Hitze rundum anbraten.
Koriander hacken. Restliche
Limettenhalfte in vier Schnitze
schneiden. Suppe in Schalchen
giessen, Koriander darliberstreuen.
Mit jeweils 2 Spiesschen und einem
Limettenschnitz servieren.

Dazu passt in Stiicke gebrochenes
Papadum-Fladenbrot.

Mehr Rezepte:
saisonktliche

www.saison.ch




