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Taschen fur den Gedons-Kongress

Auf dem taz.lab erlebt die Handarbeit eine Renaissance. 30 Frauen und ein Mann
werden vier Stunden lang stricken oder hakeln oder sticken oder mit Perlen weben.
Tausend Jahre Handarbeitserfahrung kommen da zusammen. Als einer der
Sponsoren flr Material schickte uns auch Gerhard Popp von Gepotex seine neueste
Erfindung: ein Schlauchgarn aus gestricktem Hanf. Superstabil und trotzdem weich.

Foto: taz

Material, mit dem wir Taschen hakeln, die Sie dann kaufen konnen, um ihre Kongresstrophaen
nach Hause zu tragen. Die Einnahmen spenden wir einem guten Zweck. Eingehakelte Stiicke
Aquariumsschlauch peppen die Tasche auf. Die Griffe stammen von alten Lampenschirmen,

ebenfalls mit Schlauch ummantelt. Waltraud Schwab
Das Material: gepotex.de. Die Hakelanleitung: wochenende @taz.de.

RAINER SCHAFER
RADIKALE WEINE

heim am Rhein hat Spatbur-

gunder in eine kiihle Lage
am Schlossberg gepflanzt. Die
Winzerkollegen waren sich
schnell einig: Das konne nichts
werden. Ein Irrtum, die Weine
ausdieserLage priasentierensich
frisch und feingliedrig.

Die Giite ihrer Weine gibt Si-
mone Adams in Kaliber an, tibli-
cherweise ein Mafd fir den
Durchmesser von Projektilen.
Ihr Weifiburgunder bringt 9 Ka-
liber auf das Etikett, ihr bester
Spatburgunder kann stolze 48
Kaliber vorweisen. Projektile
gibtesauchinhodherenKalibern.
Da Adams jedoch erst seit weni-
gen Jahren Weine erzeugt, will
sie noch Luft nach oben lassen.
Die aufiergewdhnliche Mafiein-
heit steht fiur sie fiir Durch-
schlagskraft. Sie verleiht damit
aber auch ihrer Leidenschaft
fiirs Jagen Ausdruck. Schon mit
14 Jahren erwarb sie den Jagd-
schein, als einzige Frau unter ei-
nem Dutzend Mannern. Nur ein
Hobbyder Winzerin, dieauchim
Gebirge klettert, einige 4000er
hatsie schon bestiegen.

In Bergstiefeln geht Simone
Adams auch am Ingelheimer
Schlossberg durch ihre Reben.
Deren Triebspitzen werden
nicht gegipfelt, wie es gangige

Praxis ist: ,In den Spit-

zenist ein Hormon ent-

halten, wenn ich sie ab-

schneide, beeinflusse

ich den Haushalt der

Rebe“—was zu Lasten

der Harmonie im

Wein gehe. Simone

Adams bricht gerne

Regeln, die sich ihr

nicht erschliefien. Ihr

WegzurWinzerinver-

lief alles andere als

geradlinig: Nach dem

Studium der Onologie und des

Weinbausin Geisenheim schloss

Adams noch ein Studium der

Gartenbauwissenschaft in Miin-

chen an. Danach schlug sie eine

wissenschaftliche Laufbahn ein,

mit einer Doktorarbeit iiber die

Alterung von Weifwein. Selbst

Weinezuerzeugen, warfiireinen

spateren Lebensabschnitt vor-

gesehen. Dann aber musste sie

vor fiinf Jahren nach dem plotz-

lichen Tod ihres Vaters ,Hals

uber Kopf*“ das elterliche Wein-

gut mit neun Hektar tiberneh-
men.

Statt Theorie war nun Praxis
gefragt. Seitdem verbliifft die 35-
Jahrige mit ihrer unorthodoxen
Art. Bei ihrem Spatburgunder
Kaliber 48 lasst sie die Stiele und
Stengel der Trauben mitverga-
ren, um eine andere Gerb-
stoffstruktur zu erhalten: ,Es
muss ja nicht immer Eiche sein’
sagt die Winzerin dazu. Kaliber
48riechtnachLeder, feuchterEr-
de und Zedernholz, im Mund
spielen reife Kirschnoten ein
kontrastreiches Spiel mit pra-
senten Gerbstoffen, unterlegt
von einer frischen Siure und
pfeffrige Noten. Der archaische
und puristische Spatburgunder
kommt dem Original aus Bur-
gund nahe.Kaliber 48 sollte man
dekantieren oder noch ein paar
Jahre reifen lassen.

Simone Adams aus Ingel-

m Spatburgunder 2012 Kaliber 48,
Weingut Simone Adams, 35 Euro,
Bezug liber www.adamswein.de

VIECHER Als Sanger des Musikerduos Yello hat Dieter Meier Tausende von Fans auf der ganzen
Welt. In Argentinien hat er Tausende von Rindern. Auf ein Steak mit einem Fleischexperten

,Die Pampa ist fiir Gras gut genug”

INTERVIEW JORN KABISCH

taz: Herr Meier, ich habe hier
diinn aufgeschnittenes Roast-
beef von Ihrer Farm in Argenti-
nien auf dem Teller, noch sehr
rosa. Was ist das Besondere dar-
an?

Dieter Meier: Oh, da gibt es eini-
ge. Es ist natiirlich bio. Die Och-
sen sind ausschliefilich mit Gras
aufgewachsen. Ich finde, das
macht einen grofien Unter-
schied.

Welchen?

Schmecken Sie selbst.

Es ist zart, hat aber noch einen
feinen Biss.

Das ist der Unterschied: Grasge-
fiitterte Tiere haben eine andere
Zellstruktur. Ich sage immer: Gu-
tes Fleisch geht auf wie ein Ku-
chen. Die Zellen springen nicht,
man hat kein Gramm Wasser in
der Pfanne. Ganz anders als
Fleisch von vielen Tieren, die nur
im Stall stehen und Getreide und
Chemie bekommen.

Herr Meier, man kennt Sie als
Elektropopper, Sie haben Yello
gegriindet. Dass Sie aber auch
Rinderziichter und Biobauer
sind, wissen wenige. Aber war-
um Argentinien?

Wenn man biologisch, also ohne
Pestizide, landwirtschaften will,
dann geht man mit der Pflanze
dorthin, wo sie am starksten wer-
den kann und Schadlinge von
Natur aus die geringsten Chan-
cen haben. Und das war 1996
fir mich Argentinien. Es gibt in
diesem riesigen, wunderbaren
Land die verschiedensten Klima-
zonen, die verschiedensten Bo-
den.

Dann war die Rinderzucht gar
nicht Ihr Ziel?

Nein, so war das nicht geplant.
Das Hauptgewicht sollte die
Farm haben. Aber ich habe dann
festgestellt, man kann nicht
acht Jahre Getreide, Mais und
Sonnenblumen anbauen und
dann nur zweiJahre lang Viecher
auf die Flichen stellen. Fir eine
gute extensive Landwirtschaft ist
fifty-fifty besser. Also der gleich-
mafige Wechsel. Der Boden
kann sich erholen, das Gras lasst
sehr viel Proteine und Stickstoff
im Boden zurick, und die Tiere
diingen dariiber hinaus.

Sie waren schon 50, als Sie Bau-
er geworden sind.

Aber dass es so weit kommt, war
fiir mich immer klar. Ich hab
schon als Kind Ferien aufkleinen
Bauernhoéfen gemacht und im-
mer dieses Reelle geliebt, also auf
dem Boden zu sein und zu sehen,
wie etwas wachst, wie etwas ge-
deiht. Das ist neben dem Filme-
machen fir mich vielleicht das
Schonste, was es gibt. Und es
treibt mich weiter an. Ich plane
gerade am Rio Negro, in der Step-
pe, Walniisse zu pflanzen. Zu se-
hen, wie diese Baume wachsen,
ist ein Gliicksgefiihl jenseits von
aller Ideologie.

Bio ist fiir Sie eine Ideologie?
Nein, ich bin kein Bio-Ideologe.
Ich sehe einfach, dass man mit-
tel- und langfristig gute Resulta-
te erzeugen kann, wenn man bio-
logisch anbaut. Und es macht
auch mehr Freude, als mit Che-

Mit traditioneller Boina-Miitze und Halstuch: Dieter Meier (2. v. I.) und die Gauchos auf seiner Farm Foto: Jan Riephoff

m Sein Leben: Ohne ihn ware der
Sound der Achtziger ein anderer.
Dieter Meier, geboren 1945 in Zu-
rich, ist als Kopf der Elektropop-
Duos Yello bekannt geworden.
Aber der umtriebige Schweizer
Bonvivant, Markenzeichen
SchnurrbartundHalstuch, dersich
gern ,Individualanarchist” nennt,
hat sich auch als Performance-
kiinstler, Filmemacher und Unter-
nehmer einen Namen gemacht.
Seit1996 engagiert sich Meier vor
allemin der Rinderzucht und im
Weinbau.

m Sein Geschaft: , Ojo de Agua”,
Wasserauge, ist der Name der
FarmundderRestaurants, die Mei-
er betreibt, benannt nach den
Wasserlochern, an denen die Rin-
derinderargentinischen Pampa
trinken. Auf20.000 Hektar stehen
dort Black Angus und Herford-Rin-
der. AuRerdem baut er Wein an
undziichtet Gemiise; allesist nach
europaischen Kriterien biozertifi-
ziert. Alle werden auch in den Res-
taurants angeboten, die Meier
inzwischeninverschiedenen GroR-
stadten in Deutschland und der
Schweiz betreibt.

miebomben zu arbeiten. Wie die
aufs Land geschmissen werden,
ist verantwortungslos. Das hat
schwerste Auswirkungen fiir das
Wasser, die Umwelt, die Arten-
vielfalt. Das sieht man ja an dem
weltweiten Bienensterben. Die
Chemieindustrie wehrt sich
zwar gegen den Vorwurf, ihre
Pestizide hatten damit was zu
tun. Aber natiirlich sind sie der
Grund. Sie richten unglaubliche
Schiaden haben.

Sie gelten als grofler Ironiker.
Beim Essen hort der Spaf auf.
Ich habe vor allem eine ironische
Distanz zu mir und meinem
Kurzbesuch auf diesem Plane-
ten. Aber es gibt Dinge, die kann
man nicht mehr ironisch be-
trachten. Gerade die Versorgung
mit Nahrungsmitteln. Auf dem
Bauernhof dagegen geht es ohne
ironische Distanz auch nicht.
Warum?

Man hat einen anarchischen
Partner. Die Natur versucht stan-
dig, neue Arten aufs Feld zu schi-
cken. Um zu lernen, um in einen
Dialog mit der Natur zu treten,
muss man als Biobauer auch ein-
stecken konnen.

Wie ist IThre Haltung zu Fleisch?
Natirlich essen wir alle zu viel
Fleisch. Und wenn man sich an-
sieht, wie viele Hunderte von
Millionen Rinder ihr ganzes Le-
ben in Stillen stehen, in diesen
Feedlots, dann drgert man sich -
besonders als Viehhalter. Das ist
kein Leben, das ist auch keine
Wertschatzung. Aber wenn
Fleisch nur dort gemacht wiirde,
wo es so ideal produziert wird
wie in Argentinien, dann wére
das das Fleisch, was man essen
mochte. Die Pampa himeda, die
feuchte Pampa Argentiniens, ist
fiir Gras gut genug, aber nicht fiir
die Landwirtschaft. Man briuch-
te Unmengen von Diinger, um
hier Ackerbau zu betreiben.

Thre Tiere sind sich dort fast
selbst iiberlassen?

Manche Rinder sehen nur ein-
mal im Jahr einen Gaucho, wenn
wir Inventur machen und den
Bestand zahlen.

Sie haben fast 10.000 Rinder. In
Europa denkt man bei einer sol-
chen Zahl an Massentierhal-
tung.

Keineswegs. Die Tiere haben
endlos Platz. Um eine Kuh und
ihr Kalb zu ernahren, braucht
man bis zu 4 Hektar. Dielebenim
Paradies, vollig frei.

ANZEIGE

www.genossenschaftsgruendung.de

Telefon 040 - 23 51 97 90

Das dufdert sich im Geschmack?
Wissen Sie, wie lang die Regale
mit Sofien in US-Supermairkten
sind? Das ist aus dem meisten
Rindfleisch geworden: ein So-
Rentrager. Geschmacklos — und
ohne Konsistenz. Ich sage im-
mer, bei Feedlot-Viechern ver-
fault das Fleisch schon am Leib.
Das kann man mit dem Loffel es-
sen. Fleisch von Tieren, die auf
Gras gestanden haben, da
braucht man nur etwas Salz, so
wie ein feiner Fisch. Und warum
soll man nicht kauen diirfen? Es
ist ein Erlebnis im Mund, wie ei-
nen Wein zu degustieren.

Sie haben inzwischen eigene
Restaurants - in Ziirich, in
Frankfurt, in Berlin. Sie nennen
Sie ,,O0jo de Agua Weinkontor*
Mittlerweile sind es sechs. Ur-
springlich war die Idee, ein
Schaufenster zu haben, um die
Qualitdt meiner Produkte zeigen

Zentralverband deutscher
Konsumgenossenschaften e.V.

zu konnen, des Biofleischs und
des Bioweins. Inzwischen hat
sich das weiterentwickelt. Es ist
das Prinzip ,von der Farm direkt
auf den Teller oder in das Glas®
Alles hier in meinem Lokal

stammt von meinen Farmen.
Und ich sehe, das Fleisch wird
nicht einfach auf den Grill ge-
worfen.

Nein, es wird kurz angebraten
und dann weiter gegart, bei 80
bis 90 Grad. Nach meinem Ge-
schmack ist das das Beste fir
mein Fleisch. Bei groflerer Hitze,
das ist tibrigens dasselbe wie
beim Rosten von Kaffee oder Ka-
kaobohnen, verliert es wieder an
Aroma.

Was hat Essen fiir eine Bedeu-
tung fiir Sie?

Eine Zeremonie. Ich hasse es, ab-
solut, wenn man dem Essen auf
dem Teller keine Ehre antut. Und
das bedeutet beim Kochen auch,
die Zutaten das sein zu lassen,
was sie sind. Da ist kein Unter-
schied zwischen einer Karotte
oder einem Steak. Und ich entde-
cke gerade die Sous-Vide-Tech-
nik. Dabei arbeitet man dhnlich
wie beim Fleisch mit niedrigen
Temperaturen. Da wird eine Ka-
rotte zur Delikatesse, wie der bes-
te Kaviar der Welt.

Essen Sie eigentlich selbst noch
im Restaurant Fleisch?

Wenig. Ich weif ja nicht, wo es
herkommt. Und wenn ich Rind-
fleisch esse, dann am liebsten
mein Fleisch.

m Die Essecke: Jorn Kabisch befragt
auf dieser Seite jeden Monat Prak-
tiker des Kochens. AuBerdem im
Wechsel: unsere Korrespondentin-
nen, die erzahlen, was man in ih-
ren Landern auf der StraRe isst,
Philipp MauRhardt liber verges-
sene Rezepte und Sarah Wiener,
die aus einer Zutat drei Gerichte
komponiert



