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Bitte mit
Fingerschutz

von Barnaby Skinner

Bild: Michael Rast und Adrian Elsener

Da
steht er wieder,

der Mann mit dem
besten Gemüsehobel

der Welt.
Vor ihm türmen
sich Zwiebeln, Rüe-

bli, Knollensellerie, Kartoffeln,

Äpfel, Gurken, Pe-

peroni, Lauch, Randen,
Pilze, Tomaten und noch
viel mehr. Daniel Meier aus
Zürich ist einer der letzten
echten und lauten
Marktschreier. Erst Mitte vierzig -

sein genaues Alter will er
nicht verraten - ist er schon
ein Urgestein der Schweizer

Jahrmärkte. Meier trifft
man überall: Am Zibe-
lemärit in Bern, am Markt
von Bremgarten zu Ostern
und Pfingsten und eben an
der Olma. Während die
Verkäufer an den Ständen
nebenan lediglich vor einer
Hand voll Leuten ihre
Haushaltsgeräte und
Putzmittel präsentieren, lockt
Meier mit seinen Gemüsehobeln

mehrere Dutzend
Zuschauer an.
Das Geheimnis seines

Erfolges ist sein untötlicher
Enthusiasmus. «Die Finger
bleiben intakt», sagt Meier
ins Mikrophon, das im
Nacken befestigt ist und
sich zum Mund krümmt.
Er steckt eine Kartoffel in
den Fingerschutz und fährt
ein paar Mal über die
Röschti-Raffel. Mühelos
hat er die perfekte
Mischung parat, die nur noch
in der Pfanne mit ein
bisschen Butter angebraten
werden muss. Dann nimmt
er sich die Zwiebeln vor.
«Selbst die grösste Zibele
ist mit meinem Hobel im
Nu klein gehackt, auch die

ganz Grossen aus
Tschernobyl», sagt Meier. Bevor
er den Satz beendet hat,
liegt die Zwiebel fein
zerschnitten vor ihm. «Saftig
ist sie auch noch», er
nimmt das Kleingehackte
in die Faust und der Saft

tropft ihm zwischen den

Fingern auf die vorher
zerhackten Röschti-Kartof-
feln. Meiers Sprüche
abgedroschen. Nach
25 Jahren an
Jahrmärkten

gewinnt er die Zuschauer.
Je länger Meier hobelt,

desto mehr werden zu Kunden.

Am Ende jeder Show
hat er Dutzende gelbe
Plastiksäcke mit seinen
Standardraffeln und
Informationsbroschüren zu noch
ausgefeilteren Hobeln
abgepackt.

Zuhause gestaltet sich das
Gemüsehobeln schwieriger
als von Meier versprochen.
Mit Zwiebeln ist es beinahe
unmöglich zu arbeiten. Sie

rutschen im Fingerschutz
herum und am Ende bleibt
der äusserste Zwiebelring
immer intakt. Beim
Versuch, ohne Fingerschutz zu
raffeln, kann man sich
schnell einmal ein Stück des

Daumens abrasieren. Mit
den Tomaten klappt es

schon besser. Der Haupthobel

kann Scheibchen
schneiden, die so filigran
und schön sind, dass es

schade ist, sie zu essen.
Beim Hobeln von
Champignons muss man darauf
achten, möglichst grosse
Pilze zu verwenden. Es

braucht etwas Übung, um
nicht auf halber Strecke
hängen zu bleiben. Sobald
man den Dreh raushat,
macht man Pilze, die
aussehen wie die gewellten
Chips von Zweifel; nur
viel gesünder. Damit lässt
sich allerlei Leckeres anstellen.

Man kann sie kurz in
der Pfanne in Butter oder
Öl anbraten. Das Innere
der Rillen bleibt frisch und
knackig, während sich das
Äussere goldbraun färbt.
Freunde und Bekannte
staunen bei einer solchen
Salatgarnitur neidisch, mit
etwas Speck und Mayonnaise

kommen Sandwichs
mit gewellten Champignons
ebenfalls sehr gut. Nach
dem Hobeln beginnen
allerdings wieder die
Probleme. Mit dem schnellen
Eintunken ins Wasser, wie
Daniel Meier behauptet, ist
es nicht getan. Besonders
der feine Hobel für Karot-
tenstengeli oder Pommes
Frites entpuppt sich als
schwer zu reinigen. Auch
hier holt man sich schnell
blutige Hände.
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