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Die Jury begutachtet eine Wiese in Rheinau — spdter wird sie ihr den Titel «wertvollste Blumenwiese des Unter:

- A

Ziirich sucht die Superwiese

An den Wiesenmeisterschaften werden die dkologisch wertvollsten Griinflichen des Kantons gekiirt

CORINA GALL

Ausgertistet mit Gummistiefeln, Regen-
hose und einer Lupe um den Hals schrei-
tet John Spillmann durch die Wiese in
Rheinau. «Der absolute Oberhammer
auf dieser Wiese ist die Saxifraga gra-
nulata», ruft er und winkt seinen Kolle-
gen herbei. Kurz darauf ist er bereits auf
den Knien, um die seltenen Exemplare
auf dieser Wiese direkt am Rheinufer
aus nichster Ndhe mit der Lupe zu be-
gutachten. Spillmann ist Botaniker und
einer der fiinf Juroren, welche am Ende
dieses Tages die schonste Wiese des Ziir-
cher Unterlands und des Weinlands be-
stimmen diirfen.

Die Saxifraga granulata oder Knoll-
chen-Steinbrech, wie die seltene Pflanze
auch heisst, findet er in Rheinau am
Ende doch nicht — nicht mehr. Sie sei
wohl nach der ersten Besichtigung im
Juni der Mdhmaschine des Bauern zum
Opfer gefallen, erklédrt Spillmann. Die
Pflanze mit der kleinen, eher unauffilli-
gen weissen Bliite gehort zu den geféhr-
deten Arten und wird in der Homoopa-
thie verwendet.

90 Parzellen besichtigt

Von Mai bis Juni besichtigte ein Team
von Experten tiber 90 Wiesen, die Bau-
ern der Region fiir die Ziircher Wiesen-
meisterschaften in mehreren Katego-
rien angemeldet hatten, und traf eine
Vorauswahl. Seit Juni hat eine Jury aus
Botanik- und Landwirtschaftsexperten
diese wertvollen Wiesen erneut begut-
achtet. Der Projektleiter Roman von
Sury ist mit dem Interesse am Wettbe-
werb zufrieden. «Noch mehr Bewerber
hétten wir aus finanziellen Griinden gar
nicht priifen konnen», sagt er.

Bereits im vergangenen Jahr, als Wie-
sen im Limmattal, im Knonauer Amt
und rund um den Ziirichsee ausgezeich-
net wurden, nahmen etwa 80 Bauern an
der Meisterschaft teil. Nachstes Jahr
sollen die Meisterschaften im Ziircher
Oberland abgerundet werden, sofern die
Finanzierung zustande kommt. Grosste
Geldgeber sind dieses Jahr der Kanton
und der WWF Ziirich.

Der letzte Besichtigungstag in diesem
Spatsommer beginnt fiir die Jury friih-
morgens in Boppelsen. Nach einer reg-
nerischen Nacht scheint nun die Sonne
ins nasse Griin. Das Gezirpe der Heu-
schrecken wird nur von den vorbeibrau-
senden Autos libertont. Die Jurymitglie-
der riisten sich fiir die meterhohe Wiese
mit Gummistiefeln und Regenhosen.
Thre Augen konnen sie bereits bei der
Ankunft kaum von der Vegetation las-
sen. Die einen nicken zustimmend, die
anderen tun ihre Begeisterung an der
Griinfliche des Bauern Heiri Haupt
miindlich kund. «Wie aus dem Lehr-
buch», stellt von Sury voller Freude fest
und teilt dem Bauern sogleich mit, er
solle sich den 22. September fiir die Sie-
gerehrung vormerken.

Der Botaniker Spillmann nimmt
seine Notizen hervor und erldutert, was
es in der Wiese alles zu entdecken gibt.
Der Bauer kann sich wegen der vie-
len lateinischen Begriffe ein Schmun-
zeln nicht verkneifen. «Ich nehme aus
Spass an diesem Wettbewerb teil», er-
zéhlt Haupt. Immerhin erhilt der Sie-
ger 2000 Franken. Die Begeisterung der
Jury und Spillmanns lange Liste seltener
Arten lassen erahnen, dass eine Griin-
flache wie diese eine Raritét ist. Tatséch-
lich ist sie eine der vielen Forderfldchen
fir Biodiversitdt im Kanton und steht
zusitzlich unter Naturschutz.

Pfeifengras und Schmetterlinge

Den Laien iiberrascht diese Begeiste-
rung, begegnen wir draussen in der Natur
doch andauernd weiten griinen Wiesen.
«Fiir das Expertenauge unterscheiden
sich diese Wiesen qualitativ enorm», be-
tont René Géamperle, Jury-Mitglied und
Landwirtschaftsexperte. Wiesen mit
einer grossen Biodiversitidt waren frither
iiblich. Durch die technologische Ent-
wicklung ist es den Bauern heute aber
moglich, auch schwierige Lagen intensiv
zu bewirtschaften. Der grosste Teil der
heutigen Wiesen wird mehrmals jahrlich
geschnitten und gediingt. Das steigert
den Ertrag, senkt aber die Artenvielfalt.

Seltene Schiefkopfschrecken hiip-
fen in Heiri Haupts Wiese herum, auch

Pfeifengras und Schmetterlinge erhal-
ten hier einen kostbaren Lebensraum.
Bei jedem Schritt sorgt man sich, eine
gefahrdete Pflanze oder ein Tier zu zer-
trampeln, wie die Kriechende Hauhe-
chel, deren Stengel dem Boden entlang
wachsen und in einer zarten, lila Bliite
enden. Der Duft der Wiese erinnert an
kraftigen Kriutertee.

Auf der angrenzenden Hauptstrasse
braust der Morgenverkehr vorbei. In der
Wiese herrscht derweil reger Verkehr
unter den Heuschrecken. Die Schief-
kopfschrecke hat es einer Jurorin beson-
ders angetan. Vorsichtig hélt sie das Tier
zwischen ihren Fingern fest. Von allen
Seiten ruft die Gruppe einander lateini-
sche Namen von Pflanzen zu, die sie ge-
rade gesichtet haben. Fiir die Experten
ist der Wettbewerb auch eine Chance,
neue Erkenntnisse iiber die Biodiversi-
tiat der Wiesen zu sammeln.

Artenvielfalt zahlt sich aus

Mit den Worten «Danke im Namen der
Natur fiir diese schone Wiese» verab-
schiedet sich von Sury von Heiri Haupt.
Die beiden werden sich bald wiederse-
hen, weil die Jury den Bauern aus Bop-
pelsen am Ende des Tages tatsdchlich
zum Sieger in seiner Kategorie erklirt.
Von Sury geht es bei der Meisterschaft
auch um eine Wertschédtzung der Bau-
ern. Die 6kologisch und dsthetisch wert-
vollen Magerwiesen sind selten gewor-
den und sind heute stark gefdhrdet. «<Wir
miissen den Bauern deshalb mehr An-
reize geben, solche Wiesen zu fordern»,
sagt René Gamperle.

Gamperle sieht die Biodiversitit als
klares Anliegen der Bevolkerung, des-
halb sei es auch gerechtfertigt, dass die
Offentlichkeit fiir deren Forderung auf-
komme. Mit einer neuen Agrarpoli-
tik fiihrte der Bund 1994 daher an Ver-
pflichtungen gebundene Direktzahlun-
gen ein. Nebst dem wertvollen Beitrag
an die Artenvielfalt besteht fiir die Bau-
ern damit auch ein finanzielles Interesse
an Okoflichen. Als Voraussetzung fiir
die Gelder miissen mindestens 7 Pro-
zent der Gesamtfliche eines Betriebes
der Biodiversitédtsforderung dienen. Pro

lands und des Weinlands» verleihen.
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Hektare liegen fiir eine Blumenwiese
der hoheren Qualitédtsstufe mindestens
3000 Franken im Jahr drin. Insgesamt
besitzt Heiri Haupt beispielsweise eine
Okofléche von knapp 5,5 Hektaren. Um
die Zahlungen zu erhalten, muss ein Be-
wirtschafter auch etliche Auflagen bei
der Méhtechnik oder der Verwendung
von Pflanzenschutzmitteln erfiillen.

Die Juroren sind derweil zu einer
Wiese beim Katzensee weitergezogen.
Der Botaniker streckt seinen Kollegen
eine ausgerissene Distel, einen Neo-
phyten, entgegen: «Gibt die Punkte-
abzug?» Damit der Bauer Direktzahlun-
gen erhilt, muss die Wiese eine gewisse
Anzahl von sogenannten Indikator-
pflanzen, seltenen und wichtigen Arten,
aufweisen. Neophyten sind invasiv und
wirken sich negativ auf die Biodiversitit
aus. Sie werden andernorts zum Teil mit
Pestiziden bekampft, was auf Okofli-
chen jedoch nur begrenzt moglich und
auf Naturschutzflachen ganz verboten
ist. Dem Bauern bleibt nichts anderes
iibrig, als die Pflanzen von Hand aus-
zureissen. Manchmal tibernehmen dies
auch Zivildienstler.

Die Bestimmungen des Bundes fiir
die Landwirtschaft seien nicht immer an
die alltidglichen Herausforderungen der
Bauern angepasst, kritisiert Ueli Kuhn,
Vorstandsmitglied des Ziircher Bau-
ernverbandes und ebenfalls Mitglied
der Jury. Die Bauern miissten sich ste-
tig anpassen und den schwierigen Spa-
gat zwischen der Okologie und den né-
tigen Agrarertrigen schaffen. Fiir Kuhn,
selbst Bauer, dienen die Wiesen deshalb
auch zur finanziellen Absicherung: «Sie
generieren durch die Direktzahlungen
ein verldsslicheres Einkommen als die
Agrarertrige.»

Nach dem Besuch weiterer Wie-
sen endet der letzte Einsatz des Som-
mers; die Jury zieht sich zur Entschei-
dung zuriick. Die Saxifraga granulata
war an diesem Nachmittag in der Wiese
in Rheinau zwar nicht auffindbar, doch
das Gezirpe der Heuschrecken und der
sanfte Duft von Thymian iiberzeugen
die Jurymitglieder. Sie darf nun den Titel
«wertvollste Blumenwiese des Unter-
lands und des Weinlands» tragen.

A LA CARTE
Peru ruft

Urs Buhler - Es geht hier um ein Land
mit hochst koch- und essbegeister-
ter Bevolkerung, dessen Schatztruhe
an Zutaten vom Pazifik tiber das Tief-
land Amazoniens bis zu den Hohen der
Anden reicht — und allein schon drei-
tausend Kartoffelsorten umfasst: Perus
Kiiche hat in letzter Zeit international
viel Ansehen erfahren, gefordert durch
Starkoche wie Virgilio Martinez, der
uns schon vor fiinf Jahren bei einem
Interview an der Chef-Alps in Oerli-
kon beeindruckte. Sonst aber hat man
in Ziirich vom peruanischen Hohenflug
noch wenig gemerkt.

Gut, das Nationalgericht Ceviche ist
auch hier sehr populdar geworden, was
sich 2015 in der Eroffnung des «Papa
Ceviche» niederschlug. Danach jedoch
tat sich wenig, ehe vor einem Jahr das
«Barranco» am Bullingerplatz eroff-
net wurde. Christina Tobler Orbegoso,
die Griinderin des nach dem Kiinstler-
viertel in Lima benannten Lokals, hat
peruanische Wurzeln, und bei unserem
Besuch iiberzeugt zunichst einmal die
entspannte, frohliche Atmosphére. Das
besonders freundliche und fiir hiesige
Verhiltnisse fast schon unfassbar gut ge-
launte Personal fordert diese ebenso wie
die innenarchitektonische Mischung aus
Quartierbeiz und stidamerikanischem
Flair mit bunten Wandgemélden.

Zum Auftakt trinkt man natiirlich
Pisco sour (Fr. 15.-). Er kommt hier so
harmonisch daher, samt cremigem Ei-
weissschaum, dass es kaum bei einem
bleibt. Doch das Angebot auf den Tel-
lern steht dem im Glas nicht nach. Was
wir uns auf den von Street-Food inspi-
rierten Platten teilen, ist famos: Umami
trifft auf ein Spiel der Texturen. Ceviche
gibt’s in Peru in allen moglichen Versio-
nen (selbst warm oder mit Muscheln),
hier in zwei: Die mit Biindner Lachs (Fr.
20.—) ist 6kologisch wohl die korrektere;
wir bevorzugen indes weisses Fisch-
fleisch fiir diese Spezialitidt und wihlen
die als «klassisch» deklarierte Art mit
atlantischem Adlerfisch (Fr. 18.-).

Das A und O aber ist die gute Tiger’s
Milk, fiir die keine Raubkatze gemolken
wird: Der Mix aus Limettensaft, Korian-
der, Zwiebeln, Chili fiihrt den rohen
Fisch einer natiirlichen Garung zu — man
kann es daheim mit wenig Aufwand und
ansprechenden Resultaten selbst pro-
bieren — und ist in diesem Lokal erst-
klassig. Erginzt um gerostete Maiskor-
ner, ergibt das einen tollen Einstieg.

Als kostlich erweist sich auch Chi-
charén andino (Fr. 19.-): Maispiiree
und die typische Zwiebelsauce Zarza
criolla begleiten den knusprig glasier-
ten Schweinebauch, der vorher viele
Stunden lang sous-vide gegart hat. Das
gilt auch fiir das Entenconfit im Zusam-
menspiel mit Biermarinade und pikan-
ter Huancaina-Sauce (Arroz con Pato,
Fr.20.-), und Vegetarier miissen keines-
wegs darben: Camote Umami (Fr. 12.-)
etwa verbindet Siisskartoffeln, Feta, ge-
trocknete Oliven und Honig, fiir Vega-
ner legen sich knusprige Auberginen-
Wiirfelchen mit Aji-Panca-Chili, Pekan-
niissen und gerduchertem Soja-Joghurt
in den Teller (Fr. 14.-).

Unser Dessert tridgt den klingenden
Namen Suefio de Licuma (Fr. 10.-), der
garantiert etwas mit Triumen zu tun hat.
Es ist, wenn man so will, eine Interpre-
tation von Tiramisu: Die schon von den
Inkas geliebte und heute von der Super-
food-Fangemeinde fast kultisch verehrte
Frucht Licuma ist zum Mousse verar-
beitet, bestreut mit Schokoladen-Mais-
Crumble, den einige Salzkorner reizen,
und abgerundet mit Schoggi-Glace, die
zum Sorbet tendiert. Phantastisch!

Zu zweit bldttert man fir all diese
Kostlichkeiten kaum mehr als eine
Hunderternote hin — sofern man den
Versuchungen des perfekten Pisco sour
nicht so umfassend nachgibt wie wir an
diesem Abend.

Barranco, Sihlfeldstr. 141, 8004 Zirich. Tel.
041558 58 33. So/Mo geschlossen.





