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Jeans und T-Shirt. Christoph und Miriam Kokemoor in ihrem Garten im grenznahen Ihringen. roto sérsme pepisrrs

Feine Nase,
gruner Daumen
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Christoph Kokemoor, Sommelier im 3-Sterne-
Restaurant Cheval Blanc, und seine Frau
Miriam konserweren 'den Sommer im Glas

IEIiege und Anzug. Sommelier
Christoph Kokemoor im «Cheval Blanc
im Hotel Les Trois Rois.

Von Denise Muchenberger

Wenn Sommelier Christoph Koke-
moor im Basler Drei-Sterne-Restau-
rant Cheval Blanc die Géste in Sachen
Wein berédt, gehdrt eine Krawatte
ebenso dazu wie eine feine Nase und
ein sensibler Gaumen. Geschétzt wird
er dort flir seine Fairness, dass er auch
mal unkonventionelle Wege geht und
kleine Produzenten den ganz grossen
Namen vorzieht.

Andere Fahigkeiten sind gefragt,
wenn er morgens vor der Arbeit sein
Familien-«Amtli» ausfiihrt und den
eigenen Gemiise- und Krautergarten im
deutschen Thringen gewissenhaft und
mit Strategie giesst. In Jeans und T-Shirt
fahrt er dann raus ins Griine, um
seine Kulturen zu bewissern. Etwa
30 bis 45 Minuten nimmt er sich Zeit
dafiir, zupft auch das eine oder andere
Unkraut, bevor er nach Hause fihrt,
duscht und in Richtung Basel startet.
«Diese Arbeit im Garten macht mir
mittlerweile richtig Spass», sagt Koke-
moor, «sie hat etwas Beruhigendes, ich

kann in der Natur gut abschalten.»

In den Anféngen von seiner Frau als
Helfer eingespannt und sorgfaltig ins-
truiert, entwickelt Christoph Kokemoor

immer mehr einen griilnen Daumen.
«Immerhin kann ich die verschiedenen
Gemiisesorten schon unterscheiden
und sehe, wann eine Sorte reif ist oder
noch etwas braucht. Das war nicht
immer so», meint er lachend. Seine
Frau Miriam nickt zustimmend. Sie, die
in Thringen aufgewachsen und den Gar-
ten von ihrer Oma {ibernommen hat,
hegt und pflegt die rund 400 Quadrat-
meter grosse Anbaufliche, schaut ab
Frithling bis Herbst praktisch tdglich
vorbei, um die vielen Gemiisesorten,
Friichte und Krauter im Auge zu
behalten.

Miriam Kokemoor verzichtet in
ihrem Bio-Garten génzlich auf Diinger,
sit oder pflanzt alles selber, achtet dar-
auf, dass sich die benachbarten Sorten
gut verstehen und pflanzt Studenten-
blumen an, um Ungeziefer fernzu-
halten. Die reichhaltige Ernte aus der
Erde, von Stécken und Biumen ver-
arbeitet sie dann zu Hause in der Kiiche
fiir den eigenen Hofladen «Miriam’s

GeschmackSache». Sie habe von klein
auf mit auf den Weg bekommen, dass
man moglichst wenig Lebensmittel
wegwirft, sagt die gelernte Hotelfach-
frau. Also habe sie erste Rezepte aus-
getiiftelt, Alternativen angedacht. «Was
kann man beispielsweise mit Johannis-
beeren noch machen ausser Gelee oder
einem Kuchen? So kam ich auf den
Essig und den Sirup.»

Die Kinder helfen fleissig mit
Gemiise und Friichte einkochen,
einlegen, zu Essig, Senf oder Sirup ver-
arbeiten, um sie langer haltbar zu
machen, hat sich fiir Kokemoor zur
Passion entwickelt. Die schmackhaften
Geschenke in Form von fruchtigen Auf-

strichen, Chutneys, selbst gemachtem
Ketchup oder etwa Gewiirzsalzen
kamen im Freundeskreis derart gut an,
dass sie immer mehr an eine eigene
Marke dachte. «Als ich bei einem Koch-
wettbewerb einer regionalen Zeitung
den ersten Platz belegte, liess mich der
Gedanke nicht mehr los. Also haben wir
den Schritt gewagt», sagt sie.

Miriam und Christoph Kokemoor
rdumten ein Zimmer im FErdgeschoss
ihres Hauses frei, das bis anhin als Gaste-
zimmer und Rumpelkammer diente,
brachten Regale an, bauten Schrinke,
Kiichenzeile und Arbeitsfliche ein. Dann
ging es darum, ein Grundsortiment zu
bestimmen. Aber auch, in welchen Gla-
sern die Produkte prasentiert werden,
wie die Etiketten beschriftet und wie das
Logo aussehen sollte.

Nachdem das Gesundheitsamt die
Kiiche abgenommen hatte und die Web-
site aufgeschaltet war, konnte «Miri-
am’s GeschmackSache» loslegen. «Ich
biete heute ein Grundsortiment, das
etwa 30 Produkte umfasst. Hinzu kom-
men jéhrlich etwa 30 weitere saisonale
Sachen wie etwa ein Erdbeer-Chutney
oder ein Whiskey-Salz.»

Jedes einzelne Glas, jede einzelne
Essig- oder Sirupflasche wird bei den
Kokemoors zu Hause abgefiillt, beklebt
und beschriftet: «Es ist schon toll,
wie der Laden die ganze Familie
zusammenschweisst. Wir verbringen
hiufig unsere Sonntage im Garten,
und auch beim Etikettieren helfen die
Kinder fleissig mit.»

Christoph Kokemoor unterstiitzt
seine Frau, wo er nur kann, sei es bei der
Arbeit im Garten, im Laden oder auch

als gastronomischer Berater. «Haufig
darfich die neuen Kreationen als Erster
probieren, und bin dann offen und ehr-
lich, wenn eine Sauce meiner Meinung
nach noch etwas harmonischer daher-
kommen diirfte», sagt er.

Gute Weine, gutes Essen

Miriam Kokemoor schitzt die Kritik
ihres Mannes, auch, weil er beim Degus-
tieren gerne eine gute Flasche Wein
offnet: «Weine sind bei meinem Mann
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immer ein Thema. Wenn er ein neues
Chutney oder einen Senf zu Kase degus-
tiert, ist er mit den Gedanken schon bei
den passenden Rebsorten.»

Kennengelernt haben sich die bei-
den in einem Hotel im deutschen
Freiburg im Breisgau: Die damals
19-jahrige Miriam hatte ihre Aus-
bildung zur Hotelfachfrau absolviert,
wihrend Christoph Kokemoor als Friih-
stiicksaushilfe sich einen Batzen dazu-
verdiente. Irgendwann gingen die bei-
den zusammen aus, und von da an den
weiteren Lebensweg gemeinsam. lhre
Leidenschaft fiir gute Weine und gutes
Essen verbindet sie ebenso wie ihre bei-
den Kinder Tim und Mara. Seit ein paar
Jahren bestellen sie den gemeinsamen
Garten und produzieren fiir den haus-
eigenen Laden. Gerne philosophiert
Miriam Kokemoor mit ihrer Kundschaft
iiber Rezepte und Zubereitungsarten,
gibt Tipps und Kombinationsméglich-
keiten der Chutneys und Saucen.
«Gerade mit Chutneys kénnen sich viele
im ersten Moment nicht anfreunden.
Das ist nicht meins», hére ich des Ofte-
ren. Bis sie die Saucen probieren — dann
folgt der Aha-Effekt.»

Chutneys passen gut zu Kase, zu
gegrilltem, gekochtem oder gediinstetem
Fleisch. Ein Birnen-Quitten-Chutney

empfiehlt Miriam Kokemoor gerne zu
Wild oder ein fruchtiges Mango-Chut-
ney zu Fisch. Fir sie ist das Grund-
produkt aus dem Garten das A und O,
um etwas Gutes zu kochen. «Ich ver-
werte die Friichte erst, wenn sie richtig

reif und schén saftig sind», erklért sie.
Das braucht Zeit und Geduld, denn die
einzukochende Masse muss alle paar
Minuten umgeriihrt werden — und das
iiber zwei bis drei Stunden.

Auch eigene Gewdlirzmischungen
und Salze mit frischen oder getrockneten
Krautern tiiftelt sie gerne aus. Jiingst hat
Miriam Kokemoor wieder eine neue
Komposition gewagt und Lavendel-
bliiten in einem Aprikosen-Chutney inte-
griert. Nicht ganz alltagliche Kreationen
also, um ihren Kunden das zu bieten, was
man nicht in jedem Grossverteiler findet.
Ausserdem sind die Produkte saisonal,
regional und ohne Zusatzstoffe ver-
arbeitet. Und: Man kann den geschmack-
vollen und farbenprichtigen Sommer
mit in den Winter nehmen - einfach kon-
serviert in einem Glas.

Hofladen «Miriam’s GeschmackSache»,
Wasenweilerstrasse 4, lhringen.

Der Laden hat auf Anfrage oder jeweils am
Freitag von 15-18 Uhr gedffnet.
www.miriams-geschmacksache.de

Chutney und Essig. Einige Produkte aus dem Hofladen der Kokemoors. Foto J. Depierre
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Pflaumenchutney mit Orangen
Zutaten

2 kg Zwetschgen oder Pflaumen

500 g Zwiebeln

2 Stlick Ingwer, daumengross

3 Orangen

600 g Zucker

1 EL Chiliflocken

1 EL Salz

1 TL schwarzer Pfeffer aus der Mihle
500 ml Essig, zum Beispiel Honigessig
oder milder Weissweinessig

Zubereitung

Zwetschgen entsteinen und halbieren.
Zwiebel und Ingwer schalen und fein
wirfeln. Die Schale der Orangen

abreiben. Alternativ kann auch 1 EL
gemahlene, getrocknete Orangenschale
verwendet werden.

Alle Zutaten gemeinsam aufkochen und
bei kleiner Hitze dick einkochen lassen.
Zwischendurch das Chutney kurz
plrieren, damit die Zwetschgen kleiner
werden. Das Einkochen kann bis zu

drei Stunden dauern. Regelmaéssig
umriihren, damit die Masse nicht
anbrennt. Noch heiss in Twist-off-
Giaser flllen und auf dem Kopf

stehend auskihlen lassen. Das Chutney
ist bis zu zwei Jahre haltbar, nach
Offnung im Kiihlschrank bis zu drei
Monate.
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