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Zürichsee-Wetter heute Prognose

Winterthur

Andelfingen

Zürich

Dielsdorf

Dietikon
Pfäffikon

Horgen
Meilen

Uster

Hinwil

Bülach

Affoltern

Bergwetter 

Hörnli 

Uetliberg 

Lägern 

Pfannenstiel 

Albis 

Irchel

s–sonnig, f–freundlich,
w–wolkig, b–bedeckt, R–Regen,
S–Schnee, SR–Schneeregen,
G–Gewitter, N–Nebel

PM10:  20 µg/m3 = Jahresmittel   50 µg/m3 = Tagesmittel
NO2: 30 µg/m3 = Jahresmittel   80 µg/m3 = Tagesmittel
O3:      100 µg/m3 = Monatsmittel (98%) 120 µg/m3 = Stundenmittel

Grenzwerte Luftreinhalteverordnung (LRV)

Luftmessstation Zürich-Kaserne
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Der Freitag beginnt am Zürichsee 
noch zeitweise sonnig. Im weite- 
ren Verlauf des Tages ziehen im- 
mer mehr Wolken auf, sodass sich 
die Sonne weniger häufig zeigen 
kann. Am Abend sind wenige 
Regentropfen möglich. Die Tem- 
peraturen erreichen mit einem 
mässigen Westwind 25 Grad.

Aussichten:  Am Samstagvormit- 
tag dominieren die Wolken. Verein- 
zelt fällt noch letzter Regen. Tags- 
über lockert sich  die Bewölkung 
zögerlich auf. Am Sonntag zeigt 
sich nach Hochnebelfeldern häufig 
die Sonne. Der Wochenstart ver- 
läuft meist sonnig und deutlich 
wärmer.
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Zahlreiche sprichwörtliche
Redensarten stammen aus
der Fachsprache der
Weber. Einige Beispiele.

Herr und Frau Marti sind begeis-
tert und wollen sich bald wieder
ein Wellness-Wochenende gön-
nen. In dem gemütlichen Hotel, in
dem sie neulich abgestiegen wa-
ren, hatte man die beiden nämlich
nach Strich und Faden verwöhnt.

Qualitätskontrollen

Mit Musestunden hat die Re-
densart allerdings nichts zu tun.
Sie stammt aus dem Arbeitsalltag
der Weber. War der Geselle mit
seiner Arbeit fertig, so wurde diese
vom Meister nach Strich und Fa-
den geprüft. War das Webmuster,
also der Strich, korrekt? Lag nir-
gends ein Fadenbruch vor? War
der Stoff mit der nötigen Sorgfalt
gewebt worden, so galt er «nach

Strich und Fa-
den» als ein-
wandfrei.

Im 19. Jahr-
hundert floss
die Redewen-
dung in die All-
tagssprache ein,
wo sie oft auch
im negativen
Sinn verwendet
wird. So sagt je-
mand, er sei
nach Strich und

Faden – also gründlich – betrogen
worden.

Schlimm ist auch, wenn man
während einer Rauferei nach
Strich und Faden verprügelt wird.
Zumal im Nachhinein nicht immer
klar ist, wer den Streit angezettelt
hat. «Anzetteln», das Synonym für
«anstiften», wird heute nur im Zu-
sammenhang mit negativen Ereig-
nissen wie Streit, Komplotten und
Intrigen verwendet. Dabei haftete
ihm einst nichts Nachteiliges an.
Bevor er mit der eigentlichen Ar-
beit beginnen konnte, musste der
Weber die Längsfäden, die so ge-
nannten Zettel, aufspannen und
mit einem Kamm sauber ausrich-
ten. Erst nachdem angezettelt war,
konnte er richtig loslegen. Wer
sich verzettelt hatte, konnte von
vorne beginnen. Wer den Faden
verlor, musste ebenfalls nochmal
anfangen.

Fadenscheinige Gründe

Eine gute Arbeit entstand,
wenn der Faden straff gespannt
war. Daher das Adjektiv «faden-
gerade». So bezeichnet man je-
manden, der aufrichtig und offen-
herzig ist. War die Arbeit hinge-
gen liederlich ausgeführt, liess der
Meister keinen guten Faden da-
ran. Er liess wohl auch keine fa-
denscheinigen Gründe gelten. Ein
Stoff war von minderer Qualität,
wenn man die einzelnen Fäden er-
kennen konnte. War das Gewebe
hingegen dicht, lag eine hochwer-
tige Arbeit vor. (stu)

Nur nicht verzetteln
S P R I C H W Ö R T L I C H P F L A N Z E  D E R  W O C H E

BILD PD

Die Waldplatterbse liebt sonnige Standorte.

Kochkurse für
die Thai-Küche
Phatchanee Sainet und Felix
Weber bieten Thai-Koch-
kurse unter dem Motto «Sie
werden gesund bleiben und
nicht dick werden» an. Die
Kurse dauern jeweils drei bis
vier Stunden. Und so läuft ein
Kurs ab: Nach dem Eintreffen
der Teilnehmer gibt es eine
thailändische Vorspeise. Pat
erklärt die Zutaten für drei
Gerichte, und zeigt, wie man
sie vorbereitet. Dann sind die
Kursteilnehmer an der Reihe
und bereiten nach diesem
Muster die Zutaten vor. An-
schliessend folgt eine Koch-
demonstration für jedes der
drei Gerichte. Nach dem Pro-
bieren ist die Reihe wieder an
den Teilnehmern: Sie ko-
chen, was sie eben gesehen
haben. Wenn alle fertig sind,
ist es Zeit zum Essen, Genies-
sen und Plaudern. (pae)

www.thai-cooking.ch,
Tel. 079 414 77 85.

werden von der Kursleitung be-
lehrt, dass dies in Thailand alles
andere als unüblich sei. Mit Stäb-
chen würden eigentlich nur Nu-
deln gegessen.

Zum Nachtisch bereitet uns Pat
Früchte zu. Sie wendet dabei die
berühmte thailändische Gemüse-
und Früchteschnitzkunst an. So
hat sie extra für den Anlass eine
Wassermelone in einen blühenden
Rosengarten verwandelt. Auf die
Frage einer Kursteilnehmerin, ob
die Thailänderinnen diese Kunst
auch von der Mutter lernen, ver-
neint Pat und grinst, sie habe das
auf Youtube gesehen.

dazu, es gebe Studien, die zeigten,
dass die thailändische Küche sehr
gesund sei und sogar helfen
könne, Krebs vorzubeugen. Wir
fragen Pat, wie es denn komme,
dass die Thais so gut mit der
Schärfe umgehen können. Pats
simple Antwort: Thais tränken die
Schärfe schon mit der Mutter-
milch. Ausserdem mache scharfes
Essen glücklich.

Unsere Kreationen geniessen
wir bei einem Mahl, zu dem es von
Felix Weber einen feinen Wein
und thailändisches Bier gibt. Er-
staunt stellen wir fest, dass Gabel
und Messer aufgetischt sind. Wir

serschicht abschöpft. Erstaunlich
ist, dass die Sauce im Gericht nicht
stinkt und sogar sehr gut schmeckt.

Nachdem Pat vorgekocht hat,
sind wir an der Reihe. Wir kochen
eine klare Suppe mit Crevetten
(Tom Yam Gung), ein rotes Curry
mit Pouletfleisch (Gäng Phet Gai)
und Rindfleischsalat mit Gewür-
zen (Yam Nüa). Für das Menü
verwenden wir keinen Tropfen
Fett oder Öl – das schlägt sich
später in einem exquisit leichten
Essgenuss nieder. Angesichts der
fortgeschrittenen Stunde empfin-
den das die Kursteilnehmer als
besonders angenehm. Pat meint

tens beraten. Drittens, der Einkauf
ist die halbe Miete – besuchen Sie
einen gut sortierten Thai-Laden
und decken Sie sich mit den fri-
schen Originalzutaten ein.

Ort des Kursgeschehens ist das
Haus Lebensquell gleich beim Bahn-
hof Herrliberg-Feldmeilen. Felix
Weber, Initiator der Kurse, leitet
den Kochkurs zusammen mit Phat-
chanee Sainet, die wir Pat nennen
dürfen. Pat ist Dreh- und Angel-
punkt des Geschehens. Sie stammt
aus dem Osten von Thailand und ist
mit einem Deutschen verheiratet.
Sie kocht rund vierzig Gerichte aus
ihrer Heimat auswendig und erklärt
uns jede Zutat minutiös.

Mit den Crevetten kämpfen

Als Einstieg dürfen wir Früh-
lingsrollen wickeln. Wir nehmen
Reispapier, weichen es in Wasser
ein und wickeln dann alles Mögli-
che darin ein. So gemacht müssen
die Rollen nicht frittiert werden
und schmecken auch wesentlich
besser als ihre fettigen Verwand-
ten. Dann schneidet Pat die Zuta-
ten fein, was wir umgehend in
Kochgruppen zu zwei bis drei Leu-
ten nachmachen. Manche kämpfen
tapfer mit den frischen Crevetten
(Gung), die sich störrisch allen
Schälversuchen widersetzen. An-
schliessend demonstriert Pat, wie
wir die Gerichte zu kochen haben
und lässt uns davon probieren –
einfach himmlisch und, wie gesagt,
sehr schnell zubereitet.

Pat erzählt dazu ein wenig aus
ihrer Heimat. Sie stammt aus
einem Dorf am Ufer des Mekong-
Flusses. Üblicherweise kochen
dort die Frauen, aber auch Männer
stehen am Herd. Die Rezepte wer-
den innerhalb der Familie und des
Dorfes weitergegeben. Es kann da-
her sein, dass im Nachbardorf völ-
lig anders gekocht wird als im
eigenen. Einmal die Woche kommt
ein Schiff aus Laos den Fluss he-
runter und beliefert die Dörfer mit
Kohlesäcken, die zu fünf Franken
das Stück zu haben sind.

Bestialisch stinkende Sauce

Die Zutaten werden von der Fa-
milie frisch für die tägliche Küche
vorbereitet. So wird die bestialisch
stinkende Fischsauce (Naam Plaa)
hergestellt, indem man Fische in
ein Fass Salzwasser einlegt und
dann sukzessive die oberste Was-

Der Herrliberger Felix
Weber bietet regelmässig
Kochkurse an. Geniesser
können so die Geheimnisse
der Thai-Küche erkunden.

Von Philipp Aeschlimann

Feldmeilen. – Wer schwitzen
will, muss sich nicht unbedingt an
die Sonne legen. Man kann auch
thailändisch kochen lernen und es
mit den Chilischoten ein wenig
übertreiben.

Dabei stellt man Folgendes fest:
Erstens, das fünfgängige Menü, das
die im Kurs anwesende Achter-
Gruppe kochte und dann auch ver-
speist, ist sagenhaft fein. Zweitens,
das Kochen selber geht ganz
schnell und ist wirklich einfach –
die eigentliche Arbeit steckt in der
Vorbereitung. Wer also grössere
Mengen an Gästen empfangen und
nach Strich und Faden verwöhnen
will, ist mit der Thai-Küche bes-

Thais trinken Schärfe mit der Muttermilch

BILDER PATRICK GUTENBERG

Kursleiterin Phatchanee Sainet umgeben von lernwilligen und neugierigen Feinschmeckern.

Yam Nüa: Pikanter Rindfleischsalat. Tom Yam Gung: Klare Suppe mit Crevetten.

Ausweis
weg!

S
ie war mindestens acht-
zig. Oder sah wenigstens
so aus. Sie sass hinter
dem Steuer eines uralten

Kombis, der vor lauter Beulen
richtig zerbombt aussah.

Gleich zwei Parkplätze nahm
sie ins Visier und schaffte es denn
auch auf Anhieb genau auf die Li-
nie zwischen den beiden. Erst
machte es den Anschein, als sei ihr
das egal, und ich erwartete, dass
sie jeden Moment den Motor ab-
stellen würde. Doch dann fand sie
den Rückwärtsgang. Sie rollte mit
lautem Motorengeheul rückwärts.
Und rückwärts. Und rückwärts.
Bedrohlich nahe an das Parkbänkli
heran, auf dem ich gerade sass. Als
ich mich nach dem optimalsten
Fluchtweg umsah, reagierten ihre
in die Jahre gekommenen Beine
doch noch und traten sogar aufs
richtige Pedal – die Bremse.

Der zweite Parkversuch endete
minim besser als der erste. Doch
die alte Dame schien zufrieden
und machte sich ans Aussteigen.
Gaaaaaaaanz langsam. Immer wie-
der schaffte sie es ein paar Zenti-
meter mehr aus dem Sitz, doch
erst etwa beim 10. Versuch gelang
es ihr, vollständig auf die Beine zu
kommen. Dann wackelte sie unsi-
cher davon. Und ich wünschte mir
zum ersten Mal in meinem Leben,
Polizistin zu sein, meine Kompe-
tenzen zu überschreiten, ihr ein
Busticket in die Hände zu drücken
und ihr auf der Stelle den Fahraus-
weis abzunehmen.

* Petra Schanz ist Redaktorin des
«Tages-Anzeigers» in Stäfa.

Von Petra Schanz*

Die Waldplatterbse mit
ihren schmetterlings-
förmigen Blüten ist eine
auffallende Schönheit.

Wenn schon viele Blumen in Wald
und Wiese verblüht sind, läuft die
Waldplatterbse erst zur Höchst-
form auf. Wegen ihrer rosafarbe-
nen Blüten, die zu drei bis zehn
Stück an einer lockeren Traube
wachsen, wird sie gerne auch in
Gärten angepflanzt. Die kräftigen,
kantigen Stängel können dank ih-
ren Ranken gut und gerne zwei Me-
ter hoch an Hecken emporwach-
sen. Findet die Pflanze nichts zum
Klettern, kriecht sie dem Boden
entlang. Allgemein liebt sie son-

nige Standorte an Waldrändern,
Bahndämmen oder in Lichtungen.

Platterbsen bilden schotenför-
mige Früchte aus, in denen sechs
bis vierzehn mehr oder weniger
grosse Samen heranwachsen. Bei
der Waldplatterbse sind sie bräun-
lich, etwa fünf Millimeter gross
und meist durch den gegenseitigen
Druck etwas eckig. Trotz der auf-
fallenden Ähnlichkeit mit den
Speiseerbsen oder Bohnen sind sie
giftig, vor allem für Tiere.

Als Vertreterin der Schmetter-
lingsblütler kann die Waldplatt-
erbse auf eine illustre Verwandt-
schaft blicken. Dazu zählen sämtli-
che Gartenbohnen und Erbsen,
Dutzende von Kleearten, Wicken
und Sträucher wie Ginster oder
Goldregen. (bju)

Wie Sommervögel


