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TIPPS VON DER 
GRILLMEISTERIN 

Keep it simple
Bei Gemüse wie Zucchetti, Peperoni und Aubergine beispielsweise reicht 

es, sie in etwa 5 cm dicke Streifen zu schneiden und mit Öl beträufelt 
in den Gemüsekorb zu geben. 

Profis panieren
Um Broccoli, Poulet oder Garnelenspiesse besonders knusprig  

werden zu lassen, setzt die Grillmeisterin auf Pankomehl. Dieses 
Paniermehl aus der asiatischen Küche wird aus einem Weiss-
brot ohne Kruste hergestellt und ist besonders grob. Damit 
panierte Lebensmittel werden nach dem Frittieren oder  
Braten besonders knusprig. 

Besser Fleisch- als Strauchtomaten
Weil Fleischtomaten, im Gegensatz zu Strauchtoma-
ten, auf dem Grill nicht auslaufen. Das Fruchtge-
müse halbieren und jede Hälfte mit Öl bestreichen, 
dann auf die Grillplatte legen. Werden die Hälften 
kurz in Rohrzucker getaucht, gibts ein speziell  
fruchtig-karamellisiertes Geschmackserlebnis.

  
Knackige Burger-Einlage

Werden Zwiebeln in Butter geröstet, können sie leicht verbrennen. 
Um das zu vermeiden, kann man die Butter mit Olivenöl verlängern. Zwie-
beln lassen sich auf der Grillplatte oder der Plancha, deren spanischen Ver-
sion, mit Rohrzucker karamellisieren. Dazu noch etwas Balsamico-Öl, fertig 
ist die Zwiebel-Burger-Garnitur. 

Einmal Ideen zum Mitnehmen, bitte! Aber gerne: In der Schweiz gibt es zahlreiche Schaugärten, in denen 
sich Gartenfreunde Inspiration für zu Hause holen können. Wir haben die schönsten dieser Ausflugs-

Ziele zusammengestellt. Machen Sie Pause im eigenen Beet und geniessen Sie die Arbeit der anderen.
Text Caroline Zollinger

Spicken erlaubt
Wie im Garten ist auch beim Grillieren Vielfalt Trumpf. Von gerösteter Ananas bis zu  
originellen Würzkräutern – Grillmeisterin Silvia Seiler sagt, für was sie Feuer fängt. 

Text Judith Supper

Feuer und Flamme

G
emüsespiess-Fetischisten, 
Kerntemperatur-Experten 
oder Hobby-Pyromanen: 
Grilltypen wie diesen ist 
Silvia Seiler aus Mägen-

wil AG im Laufe ihrer Karriere wohl 
schon einige Male begegnet. Seit bald 
zehn Jahren trägt die 42-Jährige den 
Titel «Grill-Meisterin». Seit mehr als 
fünf Jahren gibt sie Grillkurse und 
entwickelt eigene Grill-Rezept-Ideen. 
Grillzange und Drehspiess sind 
ihre Alltagswerkzeuge. Sie ist eine 
der wenigen weiblichen Akteu-
rinnen in einer Szene, in der  
die Frau traditionell für Sauce 
und Salat, der Mann fürs Fleisch- 
wenden zuständig ist. Es käme 
immer noch vor, dass männ
liche Kursbesucher sie skeptisch 
beäugten, sagt sie. «‹Wo ist 
denn jetzt der Grillmeister?›, 
fragen sie dann. Aber die 
Vorbehalte sind schnell aus-
geräumt.»

Kräuter für den Extrakick 
Angefangen hat ihre Liebe 
zu Kohle, Gas und Feuer um 
die Jahrtausendwende, und 
zwar – wen überraschts –  
im Garten. «Ich habe schon 
immer gerne gekocht», erzählt 
die Aargauerin. «Im Sommer 
wollte ich dann nicht immer 
drinnen am Herd stehen. Also 
habe ich mir einen Grill für  
den Garten besorgt.» In diesen 
20 Jahren konnte Silvia Seiler 
direkt miterleben, wie sich das 
Interesse am Freizeittrend Grillie-
ren gewandelt hat. Eine erfreuliche 
Entwicklung, findet sie, denn end-
lich bekäme das gemeinschaftliche 
Kochen auf offenem Feuer die ent-
sprechende Wertschätzung. Ausser-
dem gäbe es mittlerweile diverse 
Zusatzprodukte, die sie nicht mehr 
missen will – zum Beispiel speziel-

den geräucherten Käse. Denn Grillie-
ren lässt sich eigentlich alles, egal ob 
Vorspeise, Hauptgang oder Dessert.  
In ihren Grillkursen brät sie sich durch 
ganze Menüfolgen – zur Begeisterung 
der Teilnehmenden, von denen die 
meisten Fleischesser sind. Vegetarier 
tauchen nur vereinzelt auf. «Bei einem 
Kurs mit 20 Personen sind in der  
Regel ein bis zwei Veggies dabei», er-
zählt Silvia Seiler, die im Jahr bis zu 
200 Grillkurse anbietet. Veränderte 
Essgewohnheiten bemerke sie am 
ehesten bei Nahrungsmittel-Unver-
träglichkeiten oder Allergien. 

Aus den Resten gibts Gulasch
Wenn Silvia Seiler von den vielen  
Speisen erzählt, die sich auf Kohle, 
Gas oder dem Elektrogrill zubereiten 
lassen, gerät sie ins Schwärmen. 
Flammkuchen mit Ziegenkäserollen, 
Perlhuhn mit Orangen-Würzhonig 
und Nuss-Polenta, «Tom Kha Gai»-
Suppe … Ihr absoluter Liebling, spezi-
ell jetzt zur Frühlingszeit, ist grüner 
Spargel mit einer Schalotten-Vinai
grette. «Der Spargel kann direkt auf  
den Grill», erzählt sie. Die Vinaigrette 
dürfe erst dazu, wenn die Spargeln 
vom Rost kommen. «Über dem Feuer 
könnten die enthaltenen Kräuter ver-
brennen.» Beim Fleisch ist sie Verfech-
terin der Nose-to-Tail-Philosophie: 
Verschwendet wird nichts. Im Zwei-
felsfall weiss sie aus den Resten einen 
Gulascheintopf zu machen. 

Welche Tipps hat sie für Privatper-
sonen, die ihre Grillkünste aufpeppen 
wollen, auf Lager? «Einfach auspro-
bieren», rät sie. «Gross kaputtgehen 
kann ja nichts.» Besonderes Augen-
merk sei auf die Qualität der Grill
waren zu legen. Sie selbst kauft das 
Gemüse beim Bauern und Kräuter in 
der Gärtnerei. Auch beim Fleisch gilt: 
Kurze Transportwege, hohe Qualität. 
Ansonsten lautet die Devise: Probie-
ren, was gefällt – und schmeckt. 

le Würzkräuter. Peterli und Schnitt-
lauch waren gestern – wer etwas auf 
sich hält, würzt mit Currykraut, 
Schnittknoblauch, Mexikanischem 
Oregano oder Kümmelthymian, am 
besten aus hauseigenem Anbau. Oder 
mit Barbecue-Rosmarin – ein Favorit 
von Silvia Seiler, weil dessen intensi-

ves Aroma für gegrilltes Fleisch ideal 
ist. 

Alles kann auf den Grill
Ohnehin, das Aroma. «Die Grillaromen 
verleihen jeder Speise ihren speziellen 
Kick», erzählt sie. Das trifft auf die 
geröstete Ananas ebenso zu wie auf 

Silvia Seiler aus Mägenwil AG 
gibt Grillkurse und verrät, wie 
man seine Künste an den  
Kohlen leicht aufpeppen kann. 
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1 Bündner 
Grünkultur
Gartenatelier Domat/Ems GR
Das verspielte Jugendstilglashaus in zartem 
Grün verleiht dem Park das Flair eines 
Schlossgartens. Entlang einer Hauptachse 
mit grossem Wasserbecken öffnen sich zwi-
schen Hecken immer wieder verschiedene 
Gartenräume wie der Präriegarten. 
Geschwungene Pflanzbeete mit mehrjähri-
gen Blütenstauden, Gräsern und Gehölzen 
verzaubern und vermitteln Ideen zum Nach-
ahmen. Im Apfelbaum haben Clematis und 
Kletterrose ein Rendez-vous, im Haselwäld-
chen sind ausgesuchte Farne zu entdecken. 
Der Küchengarten bietet Raum für alte 
Gemüsesorten und ein Kräuter-Potpourri, 
kontrastiert von knalligbunten Sommerblu-
men. Ähnlich einem Kaleidoskop bringt der 
Garten Tag für Tag neue Bilder hervor. Es ist 
ein Ort der Begegnung für passionierte 
Gartenliebhaber.
Adresse: Gartenatelier Domat/Ems, 
Churerstrasse, 7013 Domat/Ems
Öffnungszeiten: Ab April bis Ende Oktober 
jeden Donnerstag 13.30 bis 17.00 Uhr 
oder auf Anfrage
www.gartenatelier.org

2 Wasser in 
Variationen
Gartenvilla in Aathal- 
Seegräben ZH
Wasser zieht an. Es wirkt beruhigend und 
erfrischend zugleich und ist nicht umsonst 
ein beliebtes Element in der Gartengestal-
tung. In der Gartenvilla im Zürcher Ober-
land spielt es die Hauptrolle. Sechs ver-
schiedene Pools sind in abwechslungsrei-
che Gartensituationen integriert. Sie beste-
hen aus unterschiedlichen Materialien und 
sind mit Reinigungssystemen von her-
kömmlich bis chlorfrei ausgestattet. Die 
Wasserflächen sind umrahmt von natürli-
chen Holzdecks, grossformatigen Steinplat-
ten und lauschigen Sitzplätzen. Filigrane 
Pergolen werfen wechselnde Schattenmus-
ter, Hecken- und Mauerelemente formen 
intime Rückzugsräume und lenken den 
Fokus auf das kristallklare Wasser. Die Gar-
tenvilla vereint auf ihrem Gelände verschie-
dene Firmen und versteht sich als Kompe-
tenzzentrum für alle Fragen rund um den 
Garten- und Terrassenbau. 
Adresse: Gartenvilla, Zürichstrasse 24, 
8607 Aathal-Seegräben
Öffnungszeiten: Ab 28. März Mittwoch bis 
Freitag 10.00 bis 17.30 Uhr, Samstag 
10.00 bis 17.00 Uhr. Termine ausserhalb 
der Öffnungszeiten nach Vereinbarung. 
Am 25./26.4. findet ein grosses öffentli-
ches Frühlingsfest statt.
www.garten-villa.ch

3 Ein bunter 
Strauss Ideen
Ideengarten natUrban in 
Uerzlikon ZH
Wer auf den schmalen Flanierwegen an 
Schwertlilien, Nelken und Heckenrosen vor-
bei bis zum Ufer des Teichs spaziert, fühlt 
sich wie ein Entdecker. Der Ideengarten 
von natUrban ist ein wilder und dynami-
scher Lebensraum. Er hat alles, was das 
Herz sich nur wünschen kann: Eine Laube, 
Wasser, eine gemütliche Feuerstelle. 

zaubern mit ihrem Schaugarten einen exo-
tischen Farbtupfer in die grünen Emmenta-
ler Hügel. Sie sind Meister im Kombinieren 
verschiedener Pflanzen zu einem harmoni-
schen Bild. Sensibel und virtuos spielen 
sie mit Farben, Formen und Blattstruktu-
ren. Die verschiedenen Gartenzimmer 
haben geheimnisvolle Namen wie «Perl-
mutt» oder «Lilienwiese». Jedes von ihnen 
trägt seinen Teil zu einem inspirierenden 
Ganzen bei. Die Beete erinnern an sorgfäl-
tig komponierte Musikstücke. Statt einzel-
ner Töne sind es Dutzende Pflanzen, die zu 
jahreszeitlich wechselnden Bildern verwo-
ben sind. Im lichten Schatten von Birken 
locken schmale Treppen und gewundene 
Kieswege auf eine Entdeckungstour.
Adresse: Gartenwerke GmbH, 
Eigen 23, 4952 Eriswil
Öffnungszeiten: Dienstag bis Samstag, 
9.00 bis 12.00 und 13.00 bis 18.00 Uhr
www.gartenwerke.ch

6 Ein Paradies 
für Früchte-Fans
Alte Sorten in den Merian 
Gärten in Basel
Die Stiftung ProSpecieRara nutzt einen  
Teil der Merian Gärten als Experimentier 
fläche für Obst, Beeren und Gemüse.  
Wenn die 400 verschiedenen Obstbäume 
blühen, markiert das den Start in die  
Gartensaison. Es sind selten gewordene 
Sorten, die hier ein Zuhause gefunden 
haben. Hinzu kommen Beeren-Raritäten  
von der schwarzen Himbeere bis zur  
weissen Erdbeere. In geometrisch angeleg-
ten Gemüsebeeten klettern in den  
Sommermonaten Gurken und Stangen- 
bohnen an Rankhilfen in die Höhe, Salate 
wachsen Kopf an Kopf, dazwischen  
leuchten die goldgelben Stängel des  
Mangolds. Auch geringelte Randen, violette 
Rüebli und violetten Brokkoli gibt es zu 
bestaunen. Fülle und Vielfalt sind 
beeindruckend!
Adresse: Merian Gärten,  
Vorder Brüglingen 5, 4052 Basel
Öffnungszeiten: Täglich von 8 Uhr bis 
Sonnenuntergang
www.meriangärten.ch

Schattige und sonnige Ecken, verschiedene 
Mäuerchen und Bodenbeläge aus unter-
schiedlichen Natursteinen wechseln sich 
ab. Der Ideengarten ist über die Jahre 
organisch gewachsen, ist ein Lebenswerk, 
das sich laufend weiterentwickelt. Er ver-
eint ein buntes Sammelsurium von Ideen, 
die Pirmin Rohrer, Inhaber der Gartenbau-
firma natUrban GmbH, mit seinem Team 
gärtnerisch umgesetzt hat. «Wir wollen  
zeigen, was man in einem Garten so alles 
machen kann», erzählt der Naturgärtner. 
Und das ist so allerhand, wie man bei 
einem Besuch sehen kann.
Adresse: NatUrban GmbH, Alte Kappeler-
strasse 4, 8926 Uerzlikon
Öffnungszeiten: Täglich ausser sonntags 
von 8.30 bis 18.00 Uhr
www.naturban.ch

4 Auf in den Tes-
siner Frühling
Botanischer Garten  
Gambarogno TI
Während es vielerorts erst zögerlich blüht,  
feiern die Kamelien und Magnolien im Tessin 
bereits ein buntes Fest. Der Botanische Gar-
ten Eisenhut in Gambarogno gilt europaweit 
als Besonderheit. An einem Hügel oberhalb 
des Lago Maggiore wachsen hier in geschütz-
tem Klima über 1000 Kamelien- und fast 
500 Magnolien-Arten. Der Blick in die Alpen, 
eingerahmt von Blüten in weiss, rosa oder 
samtrot, ist überwältigend. Ein Besuch emp-
fiehlt sich besonders von März bis Mai. Der 

Garten entstand, als Otto Eisenhut, Vater des 
heutigen Betreibers Reto, das Grundstück vor 
60 Jahren kaufte und ergänzend zu seiner 
Baumschule einen öffentlichen Park schuf.
Adresse: Botanischer Garten Eisenhut 
Gambarogno, Via Parco Botanico 21, 
6575 San Nazarro
Offen: Täglich 8.00 bis 18.00 Uhr 
www.eisenhut.ch

5 Emmentaler 
Blütenzauber
Gartenwerke Eriswil BE
Landschaftsarchitektin Ursula Yelin und 
Pflanzplaner Stephan Aeschlimann Yelin 
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Gemüse?


Experimentier-
fläche

Waldfee
Durchstreichen

Waldfee
Durchstreichen




