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WURZELWERK

NATUR Jean-Marie Dumaine ist
Wildkrauterkoch. Sein Garten Eden
ist fir andere eine Wiese voll Unkraut

Das Kraut
und der Koch

AUS SINZIG WALTRAUD SCHWAB

enn Miraculix, je-

ner Wunderkoch,

der fur Asterix

und Obelix den
Zaubertrank mixte, Nachfah-
ren im Geist hat, ist einer von
ihnen in Sinzig gelandet. Am
Rhein liegt die Kleinstadt, zwi-
schen Koblenz und Bonn. Jean-
Marie Dumaine heifit der
Spross. Ob er tatsichlich Ab-
kommling eines Druiden ist —
wer kann das sagen. In die Wal-
der jedenfalls zieht es Du-
maine. Dort sucht er Beeren,
Pilze, Wurzeln, Krauter und
kocht Delikatessen daraus.
Mehrfach ausgezeichnet wur-
de er fiir seine Wildkrauterkii-
che. Im ,Gault Millau‘; dem Re-
staurantfiithrer, hat er 16 Punk-
te. 20 Punkte sind das Hochste.
Sie werden nie vergeben, weil,
so die Tester, nur Gott Vollkom-
menheit schafft.

Als Dumaine auf einer sei-
ner Krauterwanderungen im
Marz eine Handvoll Leute mit-
nimmt und ihnen die Natur er-
klart, betont er seine Herkunft
nicht ohne Stolz: ,Wir sind Gal-
lier, wir sind Sammler und Ja-
ger. Mit ,wir“ meint er auch
seine Frau Colette. Aus der Nor-
mandie kommen die zwei. Am
auflersten Zipfel zur Bretagne
liegt ihr Dorf und damit nicht
weit von dort, wo Miraculix, der
Gallier, seiner Kochkunst fron-
te. Gallier sind Kelten.

,Sinzig ist auch eine kelti-
sche Siedlung’, sagt Dumaine.
Vor 33 Jahren hat es ihn in den
rheinischen Ort verschlagen,
obwohl er eigentlich die Welt
sehen wollte. Er sagt es, wah-
rend er mit seinem Korb im
Armriickwirts vor seiner Schar
Zuhorer herlauft und dabei
iiber Maulwurfshiigel stolpert,
aber nicht fallt.

Das mit dem keltischen Ur-
sprung von Sinzig ist historisch
umstritten. Immerhin erklart
es aus Dumaines Sicht, warum
es ihn an diesen Ort zog, dem
andere Stidtchen am Rhein
leicht den Rang ablaufen.

An einer Straflenkreuzung
vor der alten Stadtmauer hat
Dumaine, der Koch, ein Restau-
rant. Vieux Sinzig" - Alt-Sinzig
—heifdt es. Aber die Worte stim-
men nur halb. Er ist kein Koch,
vielmehr ein Schopfungsge-
niefier, ein Speisenkomponist,
ein Essensinterpret. Er macht
Ruckfiihrungen in den Ge-
schmack der Natur. Wie sonst
soll man einen nennen, der
Dinge kreiert wie: Fré-
nette-Eschen-Wein,
Sauerklee-Espuma,
Schliisselblu-
men-Mayon-
naise, Akazien-
bliten-beurre-
blanc, Salbei-Ga-
mander-Aperitif,
Pfifferling-Suppe mit
Muscheln und Nat-
ternkopf?  Und
das Vieux-Sinzig
mit seinem 7 v
Krautergarten im
Innenhof ist auch nicht nur ein
Restaurant, sondern ein Ort, an
dem Dumaine seineKunst zele-

briert. In der Wildkriuterkiiche
ist Maitre Dumaine Nummer
eins. Fast 400 Wildkrauter ver-
wendet er. Niemand hat so ein
Repertoire. Unkrauter wirde er
sie niemals nennen.

Dumaine ist ein grofiziigiger
Mensch. Was er mit seinen Gis-
ten teilt: das Wissen um die Frei-
giebigkeit der Natur. Er sprichtes
wie ,Natiir* aus, als wire da
schon im Wort eine Tiir, die er
6ffnen kann fur seine Besucher
und Besucherinnen. Die fiihrt
Dumaine - einen verbeulten
Strohhut auf dem Kopf - die Ahr
entlang. Der Fluss fliefit bei Sin-
zig in den Rhein.

Die Fithrung des Kochs wird
zur Verfihrung. ,Der Friihling
kommt*, frohlockt er und halt
unter einem Baum an. ,Wie heifit
er?“ Weil noch keine Blitter dran
sind, weiff niemand eine Ant-
wort. Eine Linde ist es. Er will,
dass alle deren Knospen probie-
ren., Wie schmecken sie?“ Es dau-
ert eine Weile, bis die ersten Ver-
gleiche kommen: wie Schnecken,
so glitschig im Mund. ,Gucken
Sie, wie viele Knospen dran sind
ander Linde‘, sagt Dumaine, ,ein
Universum. Wir tun die in eine
Frithlingssuppe. Wir verbacken
sie im Brot.” Wenn er iiber Essen
spricht, schiirzt er den Mund,
zieht die Nase nach oben, als kon-
ne er Duft und Geschmack des
Gerichts wittern.

Ein umgekehrter Himmel
Danach sollen die Knospen von
Brombeerstrauchern — gekostet
werden. Thr Geschmack? ,Nach
Marzipan, nach Pistazien’, sagt
jemand. Und er: ,Wenn es nach
Pistazien schmeckt, dann mache
ich ein Pistazieneis daraus.” In
ein paar Wochen wird er die jun-
gen Brombeertriebe {ibrigens
wie Spargel verarbeiten. , Die Na-
tlr ist ein Tresor. Man braucht
nur den Schlissel.”

Die Ahr bietet noch keine
landschaftlichen Reize, weil eine
Getrankefirma ihre Flaschen bis
fast ans Ufer lagert, aber Du-
maine ist schon im Garten Eden.
,Die Kriuter zu unseren FiiRen,
die sind ein umgekehrter Him-

Auf standiger Suche nach Krautern und Wurzeln: Jean-Marie Dumaine Foto: H. Miiller/laif

mel’, sagt er. Sein Gang ist nach
vorne gebeugt. ,Wir kennen die
Milchstrafle, aber was unter un-
seren Fiiflen ist, das kennen wir
nicht.” Er reifft an abgestorbe-
nem Johanniskrautgedst und
zieht frische Blatter am Wurzel-
stock unter dem toten Herbst-
laub hervor. Aus Johanniskraut
macht er eine rosa Mayonnaise.
Denn ,Kochen ist nicht nur Wiir-
zen. Kochen ist auch mit Farben
und Formen arbeiten.“ Den Ge-
schmack miisse man auf dem
Teller auch kommunizieren.
Dann findet er weitere Krauter
und schwirmt von Brennnes-
seln, ,ein Hochgenuss‘, vom von
allen  Girtnern  gehassten
Giersch, ,der Spinat der romi-
schen Legiondre’, von Wasser-
miere, Taubnessel, Wiesen-
schnittlauch - alles so winzig.
Selbst Blattliuse seien essbar,
meint Dumaine. Stifllich wie Ka-
viar schmeckten sie.

Dann ist Moos dran. Es wird
probiert. Nach einigem Kauen
meint einer: ,Wie Seetang, wie
Muscheln.“ Dumaine ist ent-
ziickt: ,Wir sind weit weg vom
Meer. Trotzdem schmeckt es da-
nach.” Sein Tipp: ,Mit Scher sau-
ber schneiden und mit Sahn mi-

Dumaine wollte auch fiir den Papst
kochen: ,Pflanzen aus der Schépfung,
die noch kein Siinder beriihrt hat.

Die nicht genetisch verdndert wurden.
Mit weifSen Handschuhen gepfliickt”

schen, dann denken Sie, es ist
Austernmus.“ Wenn die Begeiste-
rung ihn wegtragt, verschluckter
das e am Ende der Worter.

Plotzlich kampft er sich einen
Weg durch vertrocknetes, drei
Meter hohes Dickicht am Ufer.
Mit hohl schlagendem Gerausch
knicken die rohrdicken Stecken
um: Japanischer Knéterich ist es.
Eine invasive Art, die einheimi-
sche Pflanzen verdrangt. Du-
maines Losung: verkochen.
Rheinrhabarber nennt er es. Bald
spriefit er wieder. Bis dahin ver-
wertet er das letztjahrige, faust-
dicke Rohr. Er schneidet eins ab.
Weil die Stecken gegliederte
Hohlriume haben, bastelt er ei-
ne Blumenvase daraus. Auch pla-
diert er dafur, die aufge-
schnittenen Stangel als Ein-
wegschalchen bei Partys zu
benutzen. ,Das ist edel, das
ist Natiir.”

Einmal, so erzahlt er auf
dem Weg zwischen Spring-
schaumkraut und Nelken-
wurz, wollte er fur den Papst
kochen, als dieser Deutsch-
land besuchte. ,Pflanzen aus
der Schopfung, die noch kein
Stinder beriihrt hat. Die nicht ge-
netisch verdndert wurden. Mit

Essbar: Rotklee (I.) und Gunder-

m Wildkrautkoch: Jean-Marie Du-
maine, Jg.1954, schreibt Kochge-
schichte. Seine Biicher ,,Kochen
mit Wildpflanzen” und ,Geliebte
Wildkrauterkiiche” wurden von
der Gastronomischen Akademie
pramiert und ins Deutsche Koch-
kunstmusuem in Frankfurt aufge-
nommen. Es sind Biicher fiir Wild-
krauterkenner. Mehr dazu und zu
den Veranstaltungen von Dumai-
ne unter: www.vieux-sinzig.de
m Wildkrautkochkunst: Wer mit
Wildkrduternkochenwill, musssie
erst kennenlernen. Dafiir eignet
sichdasBuch ,Wildpflanzenfiirdie
Kiiche” von Francois Couplan. Die
Rezepte im Buch stammen von Du-
maine. Ein weiteres
Einsteigerbuch:
,,Geliebte Wildkrau-
terkiiche” von Bri-
gitte Klemme, Ria
Lottermoser. Darin
werden unteran-

gl deremRezeptevon
WIOKRAUTERIEEEE - Dumaines Kil-
pe
chenchefs aus

dem ,Vieux Sinzig” vorgestellt.

mann (r.), aus dem Buch ,Geliebte

Wildkrauter” Fotos: Andreas Thumm

Handschuhen

weiflen

ge-
pfltckt.”

Bevor es zuriick geht zum
Vieux-Sinzig, wird noch der
Walnussbaum gepriesen. Un-
reif erntet er die Niisse, wissert
sie und legt sie in Rotweinsirup
ein. Heraus kommt etwas, das
aussieht wie eine schwarze,
nach Bitterschokolade schme-
ckende Pflaume. Spiter, beim
Essen, kredenzt er den Gisten
welche auf Eis. Denn natiirlich
wird gespeist nach der Fiih-
rung. Mehrgingig bis in die
Nacht. Wildschweinfleisch ist
auch dabei. Dumaines Team
hat gekocht. Er hat 18 Angestell-
te. Eine Frau ist alleine firs
Sammeln der Kriuter da. Ar-
beitsaufwindiges Slowfood -
aus Sicht von Unternehmens-
beratern macht Dumaine alles
falsch.

In der Kiiche war es warm

Der Maitre ist bekannt in Sin-
zig. Der bekannteste Zeitgenos-
se neben dem Orgelkomponis-
ten Peter Bares sei er, sagt ein
Mitarbeiter im Rathaus. Aufler-
dem sei der Gartenarchitekt Pe-
ter Joseph Lenné, der an den
preuflischen Hof berufen wur-
de und den Park Sanssouci in
Potsdam gestaltete, Sinzig ver-
bunden. Erentwarf die Anlagen
im Schlosspark am Ort. Koch-
kunst, Gartenkunst, Orgelmu-
sik — das ist Kultur fiir alle.

Dumaine, der nichts Elitares
an sich hat, passt dazu. Als Al-
testes von zehn Bauernkindern
sollte er dem Vater auf den Fel-
dern helfen. ,Da war es mir zu
kalt.“ Thn zog es zur Miitter in
die Kiiche. ,Kochen fiir eine so
grofie Familie. Olala. Da wurde
ja noch alles selbst gemacht.
Das Gemiise angebaut, Geflii-
gel geziichtet.” Spiter schaffter
es, Koch zu werden. Nur die
Welt sieht er nicht. ,Ich wollte
nach Tahiti. Nach Dschibuti.”
Deshalb méchte er den Militér-
dienst bei der Marine machen.
Leider fehlte dem Admiral in
Brest gerade ein Koch - und er
bliebanLand. Nach dem Militar
zog es ihn zumindest iber die
Grenze zum Erfahrungensam-
meln. , Mit zwei leeren Koffern
kam ich in Sinzig an.“ Seit drei-
Rig Jahren ist er jetzt selbstan-
dig dort.

Und wie ist er zum Wildkrau-
terkoch geworden? Auch er
wurde bei einer Krauterfiih-
rung verfithrt. Nur war er leicht
zu verfiihren, denn die Unifor-
mitit des Geschmacks passte
ihm nicht. Mit der Massenpro-
duktion in der Landwirtschaft
seien die Nahrungsmittel mil-
der geworden. ,Der Urge-
schmack ist weg. Nennen Sie
mir bittere Dinge aufier Grape-
fruit, Kaffee und Bier.“ Er
mochte die Massenproduktion
nicht kritisieren, sie habe den

. Wohlstand gebracht, aber der

Geschmack hitte nicht auf der
Strecke bleiben miissen. Wild-
krauter sind fir ihn ein Aus-
weg. Dass sie bitterer sind und
zeitaufwindig, diese Heraus-
forderung nimmt er an. ,Wir
kochen alle mit Wasser und
Feuer’, sagt er, ,aber in der
Komposition bin ich frei.”
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Schlicht, voll, griin: Der Balkon ist fiir GroBstadter oft ein kleiner Garten — und sagt viel iiber die eigene Person Fotos: Astrid Schmidhuber/imago (links), Wolf P. Prange/imago (Mitte), Handl/imago/imagebroker (rechts)

VON ANNABELLE SEUBERT

arzahn. Vier junge

Midchen sitzen ne-

beneinander an der

Bushaltestelle.  Alle
tragen viel Make-Up. Alle rau-
chen. Eine spuckt. Dahinter, da-
neben, davor: Beton. Nur durch
Hohe, Breite und Farbe unter-
scheiden sich die Plattenbauten,
die wie Pflocke in den Boden ge-
rammt sind. Der Linoleumbo-
den in einem davon erinnert an
den Boden in Krankenhiusern.
Ein bisschen riecht es auch da-
nach. Edeltraud Wierczoch
wohnt, gemeinsam mit ihrem
erwachsenen Sohn, im dritten

der zehn Stockwerke. Sei 27 Jah-
ren. Sie hat eine Menge ange-
sammelt. Puppen, Biicher, Fotos,
einen Gymnastikball.

Sie redet aber viel lieber tiber
ihren Balkon. Den pflegt sie, seit
ihrMannausgezogenist. ,Als der
noch da war, wurde kein Geld fiir
Blumen ausgegeben.” Jetzt sitzt
sie abends drauflen und liest. In-
mitten ihrer griinen Insel, mit
Blick auf zwei Platten. Vergiss-
meinnicht, Tulpen, Krokusse,
Erdbeeren, Deutzien. Oregano,
Rosmarin, Currykraut, Knob-
lauchkraut, Kraut der Unsterb-
lichkeit. ,Davon soll man jeden
Tag ein Blatt in den Tee tun. Und
dadurch nicht mehr ilter wer-

{ Wodie

Der Balkon als Selbstverwirklichung Foto: Udo Kréner/imago

reuzberg. Der Raum ist
fast leer, die Bierbank
hart, das Licht kalt. Und
der Stuhlkreis in der Mit-
te seltsam. Andrea ereifert sich
iiber die Miillkippe am Gorlitzer
Bahndamm. Andreas spricht
vom ,Lebensraum Friedhof*
Auch wenn es schwer danach
aussieht: Die griine Uni ist keine
Selbsthilfegruppe. Sondern eine
Hochschulgruppe — mit erklar-
tem Ziel. ,Wir wollen den Grof3-
stadtdschungel.” Thomas, der
Leiter, packt das Modell eines be-
griinten Flachdachs aus und
lasst es durch die Hinde der paar
Studenten wandern. Susi, zum
ersten Mal bei der montiaglichen
Sitzung, betrachtet den Minigar-
ten eine Weile. Dreht ihn um.
Hebt ihn hoch. Dann nickt sie.
So, als habe sie etwas verstan-
den. ,Wir brauchen ein Dach.“
Bambusfahrrad, Solareierku-
chen, Obstbaumparty. Die griine

Uni hat schon mehr schrige
Ideen verwirklicht, als man ihr
auf den ersten Blick zutrauen
mag. Thomas und sein Team gra-
ben Nutzpflanzen in Berliner Er-
de ein, demonstrieren gegen den
Bau von Autobahnen und wer-
ben fir Elektroroller. Jetzt also
Gemeinschaftsdachgirten. Der
Plan steht. Und nun? Thomas re-
det iiber Baumscheiben und ihre
Paten, eine Homepage, die an-
zeigt, wo es Kirschen und Birnen
zum Selbstpfliicken gibt und ei-
ne Feier auf dem Flachdach der
Freien Universitat. Wo bitte das
Dach herkommt und wann alle
mit Buddeln anfangen, sagt er
nicht.

Weil das Zeit braucht. Leute
braucht. ,Wir miissen zunachst
eine Infrastruktur aufbauen.”
Umstandlich driickt der Organi-
sator aus, wofiir er hier eigent-
lich kdmpft. Vielleicht funktio-
niert gerade deswegen so gut,

den.” Buchsbaum, Tanne, Kiefer.
Edeltraud Wierczoch hat alles.
Oder alles schon gehabt. Gerani-
en und Petunien. Tomaten und
Mangold. Amseln und Meisen.

,Jedes Jahr bauen Vogel ein
Nest unter dem trinenden
Herz.“ Die Pflanze rankt an der
Wand entlang, wenn es warmer
ist. Bietet den Tieren Schutz und
Schatten. Wierczoch weif8 noch,
wie das beim ersten Mal war. Als
die jungen Vogel fliigge wurden.
,Da standen mein Sohn und ich
hier und haben geheult.“ Und sie
weifd noch, wie das mit ihrem Ex-
mannwar. ,Dakam hierkeinein-
ziger Vogel her. So viel, wie der
gequalmt hat.”

Heute hangt ein Vogelhaus an
der Wand, Vogelfutter an einem
Zweig. Auf den Topfen sitzen Ha-
sen-, Frosch- und Lammfigir-
chen. Neben den Topfen stehen
Enten-, Eulen- und Engelfigiir-
chen. Irgendwo dazwischen: ein
kleiner Teddy, ein geschnitztes
Eichhornchen, ein blauer We-
cker., AlsKind hatte ich eben kei-
nen Schnickschnack’, sagt Edel-
traud Wierczoch. Sondern blof}
einen Karton mit Spielsachen.
Und wenn die mal nicht aufge-
raumt waren, ,dann warf sie
mein Vater in den Ofen’.

Der Garten iibernimmt viele
Funktionen im Leben der 58-Jah-
rigen. Er ist nicht nur Freizeit. Er

VIELFALT FUr die eine ist der Balkon
Therapie. Andere gehen aufs Dach.
Und ein paar Studenten suchen den
Dschungel in der Grof3stadt

Blumen

bliihn

was er hier eigentlich tut: Er
macht bewusst. Dafiir, dass urba-
ner Garten geht. Er sensibilisiert.
Dafiir, dass Berlin griines Poten-
zial hat.

Er mobilisiert. Als néchstes
will Thomas eine Exkursion ver-
anstalten. Mit allen, die mitma-
chen wollen. Und mit allen, die
erst ungliubig schauen und
dann Gartner-Visionen entwi-
ckeln.

Auf einen Dachgarten soll es
gehen, einen, der moglichst weit
iiber Berlin blicken lasst, mog-
lichst viel Horizont sichtbar
macht. Seine Anhinger sollen
schlieRlich sehen, wie schon die
Welt von oben ist. Wie sie in Ge-
meinschaftsdachgirten ent-
spannen und gleichzeitig das
Stadtklima verbessern, die Nach-
barn kennenlernen, Nitzliches
und Leckeres anbauen konnen.
Thomas verteilt schon mal Sa-
mentiitchen. ABS

teglitz. Kein Mensch. Kein

Lirm. Der Teltowkanal

flieBt zur Linken, der

Stadtpark erstreckt sich
zur Rechten. Es riecht sauber,
frisch, fast wiirzig. Es ist: sauber,
frisch, fast kitschig. 17 Dachgar-
ten gibt es hier, die verglaste
,Dachstudios” einrahmen. Das
sind kleine Hiitten mit einer Tiir
nach draufien zur Natur und ei-
ner Treppe nach unten zur Woh-
nung. Die alte Genossenschafts-
siedlung mit ihren 140 Wohnun-
gen und 13 Hausern wurde vor
acht Jahren saniert, das Spitz-
dach abgetragen, das Gartenpa-
radies aufgetragen.

,Hier wohnt der Anwalt neben
dem Lehrer und der Banker ne-
ben dem Handwerker.“ Renate
Krause wohnt zwar im ersten
Stock, arbeitet aber fiir die Woh-
nungsgenossenschaft und hat
deshalb einen Schliissel fiir die
oberste Etage. Aufierdem plau-

ist Therapie, Selbstverwirkli-
chung, Identitit. Sie erklart sich
{iber ihn und der Garten erklart
sie. 2007 belegte Edeltraut Wier-
czoch den zweiten Platz im Bal-
konwettbewerb, den Wohnungs-
genossenschaft und Quartiers-
management jedes Jahr aus-
schreiben. Sie zeigt die Urkunde,
erzahlt vom Restaurantgut-
schein, den sie gewonnen hat.
Dieses Jahr will sie eigentlich
nicht daran teilnehmen. ,Ich
denke, schéner kann mein Bal-
kon nicht werden.” Aber das hat
Wierczoch letztes Jahr auch ge-
dacht. Und dann hat sie sich kurz
vor Bewerbungsschluss doch
noch beworben.

w",’

Foto: Werner Kaiser/pl

Apfeliraum A
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NAMEN

WIE COOL IST DAS DENN?

m Das Produkt: Die Apfeltraum-
Aktie
m Dasistes: Eine finanzielle Betei-
ligung am Biohof Apfeltraum in
Ostbrandenburg. Ackerbau, Vieh-
wirtschaft, eine Imkerei, eine Gart-
nerei und Baumschule, eine Ma-
nufaktur, die Lebensmittel und
Mittagstische herstellt, und eine
Ferienwohnung gibt es dort.
m Das kostet es: 100 Euro
m Das kann es: Der Apfeltraum-
Biohofhat 2006 eine Kapitalbetei-
ligung in Hohe von 150.000 Euro
ausgegeben, gestiickeltin 100-
Euro-Anteile. Etwa zwei Drittel der
Summe sind gezeichnet. Mit dem
Geld wird die Sanierung der Ge-
baude finanziert. Renditen gibt es
erst, wenn der Hof Gewinn macht.
Aktiondre erhalten aber einen
zehnprozentigen Rabatt, wennssie
sichin der Ferienwohnung einmie-
ten. Ebenso kann eine zum Veran-
staltungsraum fir fiinfzig Perso-
nenumgebaute Scheune mitzehn
Prozent Rabatt angemietet wer-
den. Auch ein Koch kann angeheu-
ertwerden.
m So gehtes: Eine E-Mail schrei-
ben oderanrufen und sagen, dass
man Aktionarin werden méchte.
m Dasbedeutet es: Es geht um die
Unterstiitzung eines Biobauern-
hofesmitteninderBrandenburger
Agrarwiiste. Denn das meiste
Ackerland gingnach derWende an
landwirtschaftliche GroRunter-
nehmen. Zu den Aufgaben der Ak-
tiengesellschaft gehort auch ein
Bildungsauftrag.
Schulklassen etwa
werden auf den Hof
eingeladen.
= Dabekommt
man es: www.hof-
apfeltraum.de
oderJakob Ganten
anrufen:
(033432)
736082
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dert es sich dort gut, mit der Ku-
lisse. In Garten eins steht ein
Korb voller Stiefmiitterchen,
Tausendschonchen und Hyazin-
then. Skulpturen aus Ton reihen
sich daneben. In Garten zwei ste-
hen Apfelbaume, Birken und Jo-
hannisbeerstraucher. ,Wenn es
hier blitht, das sieht herrlich
aus!“ In Garten drei stehen zwei
leere Topfe. Garten drei gehort
dem Banker.

Das Paar in Garten vier bringt
gerade seine Pflanzen ins Freie.
Oliven- und Orangenbaumchen,
Ginkgo und Kumquat. ,Ich liebe
die Ruhe. Dieser Platz ist einzig-
artig in Berlin’, sagt der Mann.
,Der Garten bedeutet uns pure
Erholung’, sagt die Frau. Renate
Krause sagt: ,Im Sommer ist hier
hier richtig was los. Die Kinder
spielen zusammen, wir treffen
uns zum Grillen.” Sie zeigt auf
Garten fiinf. ,Die haben einen
Grill fur 40 Wiirstchen.”

m SpaRfaktor: Ak-
tienportfolios sind die Gebetsbii-
chervon heute. Nett, wenn was
Sinnvollesdrinsteht. Foto: Anbieter

Dann ist da noch das Feuer-
werk an Silvester, das sich vor ei-
nem ausbreitet. Das Vogelkon-
zert, das den Verkehr iibertont.
Und die Tatsache, dass Dachgar-
ten nicht blof schon anzusehen
sind. Eine Pflanz-, Substrat- und
Drainageschicht speichert Re-
genwasser und sorgt fiir Warme-
dimmung, was Energiekosten
einspart. Die Dachbegriinung ist
nicht bloff neuer Lebensraum fiir
Schmetterlinge und Bienen, sie
filtert Staub und Schadstoffpar-
tikel aus der Luft.

Renate Krause, die Hausbesor-
gerin, kennt den reinen Duft, sie
ist ja oft da oben. Manchmal
muss sie ihre Kollegen von der
Genossenschaft herumfiihren,
die schauen sich die Dachgirten
so gern an. ,Dann mach ich das
halt.” Keine der Ein- bis Vierzim-
merwohnungen, ob 50 oder 150
Quadratmeter grof}, steht jemals
auch nur einen Monat leer. aBs



