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An einem Abend lernen sie die alte Kunst des Fermentierens
REGION Die Dübendorferin 
Franziska Wick hat sich der 
Wissenschaft der 
Fermentation verschrieben.  
In Kursen gibt sie ihr Wissen 
regelmässig weiter.

Es ist kurz nach 17 Uhr in einem 
Wohnhaus in Dübendorf. In der 
grossen Küche von Kursleiterin 
Franziska Wick  haben sich sechs 
Personen um eine Kochinsel 
 versammelt. Vor  ihnen liegen 
Weisskohl, Karotten, Rüstmes
ser, Schneidebretter und hell
blaue Schüsseln.

Die Teilnehmenden im Fer
mentierkurs steigen nicht etwa 
mit Theorie ein, sondern mit 
Praxis: «Wir machen Curtido, 
das ist eine Art Sauerkraut aus El 
Salvador», erklärt Wick.

Die vier Frauen und zwei Män
ner machen sich an die Arbeit. Sie 
schneiden den Weisskohl in klei
ne Stücke und raffeln die Karot
ten. Zum Schluss geben alle Salz 
hinzu und vermischen das Ge
müse gründlich mit den Händen.

Salz ist wichtig
Schon taucht die erste Frage ei
nes Teilnehmers auf: «Geht das 
Salz beim Fermentieren weg?», 
will er wissen. Er müsse wegen 
seines Blutdrucks seinen Kon
sum in Grenzen halten. «Leider 
nein», sagt Franziska Wick, 
während sie den Teilnehmenden 
beim Abmessen hilft.

Man könnte das fermentierte 
Gemüse höchstens am Schluss 
abwaschen. «Das Salz ist beim 
Fermentieren nötig», erklärt die 
Kursleiterin. Die Fermentation 
ist ein neuer Trend, aber eine 
alte Technik. Es ist eine Form 
der Konservierung, die vermut
lich schon vor 10 000 Jahren an
gewandt wurde.

Sie macht sich bestimmte Bak
terien zunutze: die Milchsäure
bakterien. Das Salz sorgt dafür, 
dass dem Gemüse Wasser entzo
gen wird, und setzt die Gärung in 
Gang. Das saure Milieu zerstört 

Keime, die das Lebensmittel ver
derben könnten.

Zuerst Buch, jetzt Praxis
Franziska Wick hat diese Tech
nik vor rund vier Jahren für sich 
entdeckt. Ursprünglich hatte sie 
Volkswirtschaftslehre studiert 
und arbeitete in der Finanzwelt. 
Doch diese Zeiten sind vorbei. 
Sie hat ihr Hobby zum Beruf ge
macht.

In der Zwischenzeit hat die 
Dübendorferin eine eigene Fir
ma gegründet und erteilt regel
mässig Kurse, um Interessierten 

die Kunst des Fermentierens 
 näherzubringen.

Eine der Teilnehmenden an 
 diesem Abend ist Céline. Die 
 Zürcherin nimmt mit einer guten 
Freundin am Kurs teil. «Ich habe 
ihr vor einiger Zeit sogar schon 
ein Buch zum Thema geschenkt», 
erzählt sie. Doch nun wollen die 
beiden mehr zum Thema lernen. 
«Gemüse fermentieren habe ich 
bisher noch nicht ausprobiert.» 
Kaum sind der Kohl und die 
 Karotten gesalzen, nehmen die 
sechs Teilnehmenden am Ess
tisch Platz. Mit einer Präsentati

on auf der Leinwand führt Fran
ziska Wick sie in die Theorie des 
Fermentierens von Gemüse ein.

Sie stellt drei Techniken vor, 
beschreibt die nötigen Materia
lien und spricht mögliche Pro
bleme an. Aufmerksam lauschen 
die Teilnehmenden den Ausfüh
rungen. Eine Frau macht sogar 
fleissig Notizen.

Die Kursleiterin betont noch
mals, dass das Salz elementar für 
das Fermentieren ist. «Welches 
Salz genau?», fragt eine Teilneh
merin. «Am besten funktioniert 
es mit jenem ohne Zusätze», sagt 
Wick. Denn diese könnten den 
Gärungsprozess beeinflussen. 
«Doch es geht zur Not auch mit 
normalem Speisesalz, dem Jod 
beigefügt ist.»

Das Gemüse muss in der Regel 
zwei Wochen fermentieren – bei 
Zimmertemperatur. «Danach 
sollte man das Ferment im Kühl
schrank aufbewahren», erklärt 
die Kursleiterin, «und innerhalb 
eines Jahrs konsumieren.» Sonst 
sei es unter Umständen nicht 
mehr  geniessbar.

In der Pause wird probiert
Nach dem längeren Theorie
block geht es wieder an die Pra
xis. Die Teilnehmenden stellen 
ein fermentiertes Gemüse in 
Salzlake her. Dabei wird Gemüse 
mit Salzwasser bedeckt. Alten 
Schulstoff kann man bei dieser 
Aufgabe auch wieder repetieren. 

Denn der Salzgehalt wird beim 
Fermentieren in Prozenten an
gegeben. In der Pause dürfen die 
sechs Teilnehmenden verschie
dene fermentierte Produkte pro
bieren. Wick backt sogar eine 
 Pizza mit Kimchi – das ist mit 
ChiliPaste fermentierter Chi
nakohl aus Korea. «Fermentier
tes Gemüse ist so fein», sagt Teil
nehmerin Heike, während sie 
 ihren Teller am Buffet füllt. 

Sie freut sich bereits jetzt dar
auf, das Gelernte zu Hause an
zuwenden. «Meine Partnerin hat 
einen grossen Garten», erzählt 
sie. «Und im Sommer haben wir 
so viel Gemüse, wir können das 
gar nicht alles essen.»

Ihre ersten drei Fermente 
kann sie bereits an diesem Abend 
nach Hause nehmen. Neben dem 
Curtido und dem Gemüse in 
Salzlake stellen die Teilnehmer 
auch eine Salsa mit Tomaten her. 
Diese muss im Gegensatz zu den 
beiden anderen Fermenten nur 
drei Tage gären. «Dann haben 
wir ja schon bald etwas davon», 
freut sich eine Teilnehmerin.  
 Bettina Schnider

S E R I E
Im September und Oktober 
widmen wir uns verstärkt 
dem Thema Essen und Trin
ken. Heute geht es um das 
Thema Fermentation.  tth

Sie machen die Fabrikhalle der Spinnerei 
zum Versuchslabor

Die Halle der alten Spinnerei in Kollbrunn soll einst einer Überbauung weichen. Vorher verwandelt die Theatergruppe Fahrwerk.ö!  
das leere Gebäude in eine Testwelt für das Leben der Zukunft. 

KOLLBRUNN Vor der neueren 
Halle auf dem Areal der ehema
ligen Spinnerei in Kollbrunn ste
hen im Moment einige Zirkus
wagen. Hier hausen jedoch nicht 
Artisten, sondern Schauspiele
rinnen und Schauspieler.

Zwölf junge Frauen und ein 
Mann aus der Deutschschweiz 
nehmen hier an einem Ferien
projekt mit der zehnköpfigen 
Theatergruppe Fahrwerk.ö! teil. 
Sie arbeiten, proben und leben 
während zwei Wochen zusam
men auf dem Parkplatz des Spin
nereiareals.

Als Ort für ihre Darbietung 
haben sie sich die Halle nebenan 
ausgesucht. Hier war bis vor 
 einigen Jahren ein Möbelladen 
und später ein Spezialgeschäft 
für Trachtenmode beheimatet.

Alter Laden wird zur Testwelt
Nun wird die Halle zum Ver
suchslabor für ein besonderes 
Experiment. «Unser Stück ‹Er
ror› basiert auf der Idee, dass wir 
unseren Lebensstil ändern müs
sen, sonst geht die Erde unter», 
erklärt Theatermacherin Amada 
Reichmuth.

Die ehemalige Verkaufsfläche 
wird so zur Testwelt für ein zu
künftiges menschliches Dasein. 
Wer jetzt aber ein aufwendiges 
Bühnenbild erwartet, der wird 
enttäuscht. «Wir bringen nur 
sehr wenige Requisiten mit», sagt 
Reichmuth, «sondern nutzen vor 
allem, was der Raum uns zur Ver
fügung stellt.» So wird etwa ein 
Einbauschrank an der Wand zur 
Wohnkapsel für die Bewohnerin
nen und Bewohner der Testwelt.

Das Stück entwickelt die 
Gruppe im Verlauf des Projekts. 
«Das Kernteam gibt nur eine 
Grundidee vor», sagt Reichmuth. 
Sie selbst ist beim Projekt «Er

ror» sogenanntes oeil extérieur, 
also das Auge von aussen. «Ich 
führe nicht die Regie, sondern 
bringe punktuell Anstösse», er
klärt sie ihre Aufgabe.

Nicht alles vorgegeben
Viele der Teilnehmenden des 
 Ferienprojekts haben schon Er
fahrung mit dem Leben in der 
fahrenden Theatergruppe. «Ich 
bin bereits zum siebten Mal da
bei», sagt etwa die Winterthu
rerin Flurina Gerber. Ihr hat es 
bisher so viel Spass gemacht, 

dass sie auch ihre Kollegin Silja 
Marz zur Teilnahme überzeugen 
konnte. Dem Neuling gefällt be
sonders, wie aktiv die jungen 
Schauspielerinnen und Schau
spieler im Projekt involviert 
sind. «Wir können uns selber be
teiligen, es wird uns nicht alles 
vorgegeben», sagt sie.

Dem stimmt auch die 18jähri
ge Fabienne Schibli aus Rutschwil 
zu, die zum vierten Mal beim 
Fahrwerk.ö! mitmacht. «Wir ent
wickeln gemeinsam eine Idee 
weiter», sagt sie begeistert.

Bis Ende Woche hat das En
semble noch Zeit, ihrem Experi
ment in der alten Spinnerei den 
letzten Feinschliff zu verpassen. 
Dann wird die Halle für drei 
Aufführungen zum Testlabor 
für das Leben der Zukunft.

Auch wenn das Theater durch
aus gesellschaftskritische Ele
mente aufnimmt, will die Gruppe 
nicht die Moralkeule schwingen, 
betont Amada Reichmuth. «Das 
Stück hat sicher ernste Elemente, 
trotzdem bleibt genug Platz für 
Komik.»   Bettina Schnider

A U F F Ü H R U N G E N
Die Gruppe Fahrwerk.ö! 
führt ihr Stück «Error» am 
Donnerstag, 20. Oktober, am 
Freitag, 21. Oktober, und am 
Samstag, 22. Oktober, jeweils 
um 19.30 Uhr auf.

Die Aufführungen finden 
im ehemaligen Kokon Life
styleHaus an der Tösstal
strasse 9 in Kollbrunn statt. 
Ab 18 Uhr gibt es jeweils 
Speis und Trank.  bes

Die Theatergruppe Fahrwerk.ö!  probt in der leeren Halle der alten Spinnerei.   Foto: Bettina Schnider

Voller Einsatz: 
Die geraffelten 
Karotten und  
der Weisskohl 
werden für den 
Curtido in Gläser 
abgefüllt.
  Foto: Bettina Schnider

«Das Stück hat  
ernste Element, 
trotzdem bleibt genug 
Platz für Komik.»

Amada Reichmuth,  
Theatermacherin


