SCHWERPUNKY

Blumen Graffiti in essbaren Stadten

Der Wandel floraler Anarchie zur Nahrungsquelle

von Maurice Maggi

Ich erzdhle meine Geschichte von Aktionskunst durch
Sden und Ernten in Nischen des urbanen und 6ffentli-
chen Raums. Ein Sinneserlebnis fur Auge, Gemiit und
Magen. Zugleich werden dadurch stadtische Biotope
und Lebensraum fiir Flora und Fauna geschaffen.

Malven meterhoch aus Ritzen. Meine Idee entstand beim
Laden der hunderten, mannshohen Malven. Ich las alle
Samen ab und fiillte damit zwei Tragtaschen. Das ergab
ansehnliches Startkapital fiir
meine Stadtbegriinung.

o | Vielleicht aus Angst
das Falsche zu vernichten
oder gar aus Respekt
tiberlebten manche der

eit der Mensch wandert und Sippen umsiedeln sind
Saatgut und Pflanzen mit uns gekommen als Stiick

Mein Konzept war, mit Blumen
meine Wege, die Wohnorte von

Heimat. Ob als Geschenk oder als Erinnerung an
Zuhause, wurden Pflanzen treue Begleiter der Menschen.
Als Nahrungs-, Nutz- oder Heilpflanzen verteilten sie sich
iber den Erdball. Dieses Phdnomen hat mich als junger
Girtner angespornt, ich wollte meinen Bewegungsradius
mit Pflanzenspuren markieren. Die Alte Sitte wollte ich neu
interpretieren als Florale Anarchie und damit mein Stadt-
bild verdndern. Ich nannte dies Blumen Graffiti. Der Mode-
begriff Guerilla Gértner entstand erst nach dem Jahr 2000.
Meine Aktion begann Anfang der 80er Jahre in Ziirich.

Als Gértner musste ich einer alten Dame ihren mit Stock-
rosen und Malven iiberwucherten Villagarten wieder
Instand stellen. Sogar im stillgelegten Bassin keimten

Freunden und Liebschaften
erleb- und sichtbar zu machen.
Ich sdte und es keimte still und
unaufféllig. Das plotzliche Aufbliihen liel diese markant
verdnderten Pldtze zum Blickfang werden.

Malven ...

Florale Anarchie

Da bis 1987 in Ziirich die Baumscheiben zwinglianisch
braun gepflegt wurden, riickten im Juni Gértner mit
Hacke und Herbiziden bewaffnet aus. Unkrautfrei galt
als Pflegekonzept und strahlte eine niichternde Karg-
heit aus. Vielleicht aus Angst das Falsche zu vernichten
oder gar aus Respekt {iberlebten manche der Malven den
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Von Marz bis Oktober hat
der ,Urvater des europdischen
Guerilla Gardening“ auf seinen menbilder-Installationen

Stadtwegen stets Samen
bei sich. den Herbst, dabei sich stetig

Caveswm 1
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gartnerischen Angriff. Sie keimten prachtig um die Allee-
bidume herum und blithten Ende Mai in allen Pastelltonen
auf bis zum ersten Frost.

Thre vielschichtigen Eigenschaften waren entscheidend.
Als Pfahlwurzler holen sie das Wasser aus iiber 1,5m Tiefe.
Sie sind abgasresistent, blithen lange und dies auf Augen-
hohe. So wurden Malven fiir mich eine Art gesellschafts-
politische Gesinnungsgenossen, die auch von der Nische
aus ein kompakt scheinendes Ganzes aufbrechen und
verandern wollen.

So versuche ich, meinen stillen Protest stilvoll und schén
zu verpacken. Die meisten Menschen empfinden Blu-
men als etwas Schones, sie symbolisieren Liebe, Freiheit
und Harmonie. Kunst soll
beriihren und zur Hinter-
fragung anregen, so wird
sie definiert. Meine Blu-

tun dies vom Friihling bis in

wandelnd. Meine punktuel-
len Eingriffe vernetzten sich iiber die Stadt. Der Bevolke-
rung geféllt die wuchernde Farbenpracht im stadtischen
Grau. Viele bedanken sich bei den Stadtbehoérden fiir ihre
gelungene Begriinung.

Mein wohlgehiitetes Geheimnis liiftete ich 2004 mit einer
dokumentarischen Ausstellung im Message Salon von
Esther Eppstein. Ich war selber erstaunt iiber die medi-
ale Reaktion weit iiber die Stadtgrenzen hinaus. Uber das
wild wuchernde Ziirich wurde im April 2013 ein Bericht
in der ARD -Tagesschau ausgestrahlt. Die Reaktion der
Stadtbehorde gab nun dem Wildwuchs Raum und Zeit,
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um aufzublithen und sich zu versamen. Allerlei Insekten
bietet dies neue Lebensrdume. Uns Menschen erfreuen
sie mit Farbe, Duft und Ausstrahlung. Da viele Pionier-
pflanzen die kargen Lebensbedingungen der Stadt lieben,

erweiterte ich meine Liste auf gut 50 heimische Wildblu-
men. Wie in der Mode wechsle ich meine Lieblinge: mal
streue ich Wegwarten, mal wilde Malven, Johanniskraut,
Mohn, Karden und Eselsdisteln aus.

2014/15 wurde bei Schweiz und Ziirich Tourismus mit
meinen Aktionen fiir das moderne und hippe Ziirich
geworben. Unterdessen referiere ich an vielen Hochschu-
len fir Stddte- und Landschaftsplaner, Kunst und Lebens-
mittel sowie Kulturinstitutionen. Gerne als Querdenker
und Aktivist und nicht als Planer. Es geht mir darum, den
offentlichen Raum vermehrt zum kollektiven Eigentum zu
machen.

In den Nachkriegsjahren wurde die Gestaltung der Stadte
der individuellen Mobilitdt untergeordnet. Dies pragt bis
heute den Stadtebau: der 6ffentliche Raum ist unser Frei-
luftwohnzimmer und unser Freizeitzentrum geworden. In
meiner Kindheit waren Ziirichs Rasenfldchen in den Park-
anlagen eingezdunt und mit Verbotstafeln versehen. Uns
blieben die Wege, von wo aus wir ins abgesperrte jung-
frauliche Griin starren durften.

Ich werde gerne als Urvater des europdischen Guerilla
Gardening bezeichnet. Nach {iber 30 Jahren jahrlicher
Weiterfithrung meiner Sée - Aktionen, habe ich das Wis-
sen iiber ein gutes Gelingen erworben. Wenn ich von
Mérz bis Oktober drauflen bin, trage ich immer Samen
bei mir. So finden sich meine Spuren in NYC, Berlin,
Paris, Miinchen, Bern, Basel und an manchen anderen
Orten.



Die essbare Stadt

1991 machte ich meine Leidenschaft zum Beruf und
wurde Koch. Dem wilden Gartner in mir blieb ich treu.
Dazumal war die vegetarische Kiiche fiir Kéche ein
Stiefkind, da fand ich ein Feld meiner Verwirklichung
als Quereinsteiger. Weg von dem klassischen Teller der
strengen Regulierung; Fisch und Fleisch als Gast gerich-
tet, oben links Gemiise, rechts die Sattigungsbeilage.
Ich hasse den oft klaglichen Versuch, klassische Fleisch-
gerichte in vegetarische umzuwandeln. Wer fleischlos
isst braucht keine schlechte Hamburger Imitation. So
experimentierte ich mit der neuen saisonalen fleischlo-
sen Kiiche, kam damit an und schuf mir ein treues Pub-
likum.

Meine fundierten Gemiisekenntnisse sowie das Wissen
tiber essbare Wildpflanzen halfen mir immer schon diese
als iberraschende Zutaten in einem Gericht einzubauen.
Der Gast schitzt seinen Restaurantbesuch umso mehr,
wenn er danach von einer Neuentdeckung schwirmen
kann. So goutiert er beigemischte Wildpflanzen, Bliiten,
Friichte und Wurzeln. Gute Koche sind die Avantgarde der
Esskulturen. Einige der Grand Chefs verarbeiten nur Pro-
dukte, die im Umbkreis von 100km vorkommen, da werden
Wildpflanzen wichtig. So wird z.B. statt Pfeffer heimisches
Pfeffergras, statt Olivendl Disteldl verwendet. In der Wer-
bung steht heute ein Sterne - Koch gerne in einer reinen,
weifSen Kochjacke auf einer Weide oder er erntet im {ippi-
gen Gemiisegarten.

Schon als kleiner Knabe fragte ich mich, wie der Mensch
in kargen Zeiten wohl tiberleben kann. In meiner Fan-
tasie plante ich, mich aus Gewédssern, Wald und Wiesen
selbstversorgen zu konnen, falls die bésen Russen in die
Schweiz einmarschieren wiirden. Darum saugte ich Blii-
ten und Sténgel aus, kaute Bldtter und entdeckte neue, mir
gut mundende Geschmaécker. Wildpflanzen sind reich an
Mineralen und Spurenelementen und dadurch sehr sitti-
gend. Dieses Wissen lief ich in meine Kiiche einfliefien,
spielte und komponierte mit Wildpflanzen. Es gelang mir,
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den Giésten ihnen eigentlich bekannte Kréuter als essbare
Uberraschung aufzutischen.

Heute spielt die Uberlebensfrage in der Ersten Welt noch
keine grofie Rolle, Esswaren sind im Uberfluss da, doch
vermehrt zweifeln wir an ihrer Herkunft und Produkti-
onsart. Lebensmittelskandale stéren unser Vertrauen und
verunsichern uns. Beim Wildpflanzen-Sammeln entschei-
det der gesunde Menschenverstand, ob ich das essen
kann. Zum Suchen und Ernten miissen wir uns bewegen,
beobachten und auseinandersetzen, dies hélt uns geistig
und korperlich fit.

Im Mirz 2014 kam mein erstes Kochbuch ,essbare Stadt”
auf den Markt. Darin finden sich iiber 70 vegetarische
Rezepte, ein Fisch- und ein Fleischgericht. In allen Gerich-
ten verwende ich Teile einer Wildpflanze aus dem urba-
nen Stadtraum. Fotografisch von Juliette Chrétien einge-
fangen und von Mira Gisler gestylt und illustriert. Mein
Neffe Boris Périssét machte die Grafik. Schon die grauen
massiven Kartondeckel und der offene Buchriicken gaben
zu reden. Pflanzen essen aus der Stadt verwirrte. Ein
medialer Wirbel brach aus. Aktuell in Frankreich, wo im
November 16 ,Mangez la ville“ {ibersetzt erschienen ist.
Viele Institutionen und Stadtverwaltungen wollen mit mir
sammeln und kochen.

Bis jetzt konnte ich alle handzahm machen und ihnen
fiir die Stadtnatur die Augen und Sinne 6ffnen. Dies alles
funktioniert nicht nur in Ziirich, sondern auch in Berlin,
Miinster, Dresden oder NY lassen sich irgendwo essbare
Pflanzen finden. 2030 sollen 80% der Menschen in Stid-
ten leben, zugleich muss die Mobilitét eingeschrénkt wer-
den. Bereits jetzt planen Wissenschaftler und Forscher in
Stddten Versorgungszonen, Speckgiirtel genannt. Damit
wiirde die Stadtnatur eine tragende Rolle kriegen.

Mit meiner Geschichte erhoffe ich mir, Sie zu respektvol-
lem und nachhaltigem Handeln zu animieren. Manchmal
steht das Gliick vor der Haustiir. Viel Spaf3 beim Entde-
cken und Kosten!

Maurice Maggi

lebt in Ziirich. Gelernter Giirt-

ner, seit 1992 Koch in diversen

Restaurants in Ziirich, New York

und Wédenswil. Als Urbanist und
(instler gestaltet er seit 1984 den
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offentlichen Raum durch sden von Wildpflanzen.
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