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Unter 20 Euro

MEHR KUCHE
FUR WENIGER GELD

»Aus jedem Dorf ein Hund« muss nicht immer
verkehrt sein, wie das neue asiatische
Restaurant Natu in der Lindengasse beweist.

Durchaus feine Klassiker. = voN KARIN SCHUH
inerseits haben es die Anrainer rund um
die Lindengasse derzeit nicht leicht. Der
Ausbau der U-Bahn ist uniibersehbar. Bau-
arbeiten, Umleitungen und der dazugeho-
rige Larm sind hier schon lang prasent. An-

dererseits kann sich das gastronomische Angebot

in dem Gritzel sehen lassen. Es war schon vorher
nicht schlecht, aber in jlingster Zeit sind doch ein
paar interessante Neuzugénge dazugekommen.

Wie zum Beispiel das eher unscheinbare asiati-
sche Restaurant Natu, das ebensolche Fusionskii-
che anbietet. Viel los ist hier an einem noch war-
men Abend unter der Woche nicht. Lediglich die
Radfahrer diverser Lieferdienste gehen ein und aus.
Dabei wiirde sich ein Besuch durchaus lohnen.
Hier wird man nicht nur freundlich bedient, hier
isst man auch sehr gut - und vielfaltig.

Auf der Karte stehen klassische Kleinigkeiten
wie Gyoza, Springrolls, Wan Tan Sichuan Style oder
Kimchi. Das Konzept ,aus jedem Dorf ein Hund“
zieht sich bei den Hauptspeisen durch: diverse
Wok- und Currygerichte, Ramen, gebratene hausge-
machte Nudeln, Maki, Sushi, Nigiri und Sashimi.
Dazu gibt es stets wechselnde Tagesempfehlungen.
Wihrend so eine Vielfalt an Speisen normalerweise
skeptisch macht, war hier nichts dabei, auf das man
lieber verzichtet hétte. Im Gegenteil: Die nur leicht
scharfen, hausgemachten Ravioli Wan Tan Sichuan
Style (5,50 Euro) mit Hiihnerfleisch, Pilzen, eben-
falls hausgemachtem Chili6l, Sesam und Erdniissen
machen Appetit auf mehr. Das Chili6l diirfte tat-
sdchlich hausgemacht sein, immerhin gibt die
freundliche Kellnerin gern Auskunft dariiber, was
»der Meister” da nicht alles verwendet hat (neben
Chili stechen Szechuan Pfeffer und Sternanis her-
vor). Etwas schirfer, aber gerade so, dass die Ge-
schmacksknospen nur leicht und kurz betdubt wer-
den, ist der kostliche Mapo Tofu (11,50 Euro). Der
zarte Tofu gleicht die Schérfe schon aus, Shiitake
Pilze und ein bisschen Gemiise runden das Ganze
schon ab. Auch der Tagesteller, etwa mit Hithner-
fleisch und Garnelen gefiillte Teigtaschen auf Spar-
gelrisotto (12 Euro) ist nicht verkehrt.

Natu: Lindengasse 3, 1070 Wien, Mo bis Sa 11.30-

22 Uhr, © 01/43 11 606, www.natuwien.at M Natu
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»Man muss mit
Fleisch umgehen
wie mit Rauchen«

Der Kulturwissenschaftler und Philosoph Thomas Macho
hinterfragt in seinem jingsten Buch, »Warum wir Tiere
essen, unser Verhaltnis zu Tieren. Einerseits darf Fleisch
nicht an sie erinnern, andererseits pflegen wir innige

Beziehungen zu Haustieren.

& VON KARIN SCHUH

Essen Sie selbst Fleisch?

Thomas Macho: Selten, aber ich bin nicht
reiner Veganer. Ich esse selten Fleisch,
und im Moment bin ich noch vorsich-
tiger und skeptischer als friiher.

Sie beschaftigen sich in lhrem neuen Buch,
»Warum wir Tiere essen®, mit der Geschich-
te des Fleischkonsums und unserem Zu-
gang zu Tieren. Wie hat sich beides im Lauf
der Zeit verandert?

Fleischverzehr hat sich in der Ge-
schichte massiv gewandelt. Man kann
ein paar grofSe Etappen unterscheiden.
Bevor die Menschen als Jagende und
Sammelnde gelebt haben - das Jagen
hat erst begonnen, nachdem Menschen
mit dem Feuer umgehen konnten -,
haben sie als Aasfresser und Aasfresse-
rinnen gelebt und sich davon erndhrt,
was Wilder und Wiesen hergeben.

Wie hat die Entdeckung des Feuers das Ver-
héltnis zu den Tieren verdndert?

Mit der Beherrschung des Feuers be-
gann das Kochen und Braten, die Ent-
deckung, dass Fleisch geniefibarer ge-
macht werden kann. Gleichzeitig war
das Feuer ein Mittel der Jagd. Dann
kam es zu einer Phase, in der allméh-
lich Sesshaftigkeit, Ackerbau und Vieh-
zucht anfingen, mit groflen Unter-
schieden bei der Domestikation von
Tieren. Die Allianz mit Hunden bildete
sich schon sehr frith aus. Schweine
und Katzen wurden viel spdter domes-
tiziert.

Wie war das Verhaltnis der Ackerbaukultu-
ren zu den Tieren?

Ackerbaukulturen waren stets von
Hunger bedrohte Kulturen, und sie
hatten von Anfang an eine Art Haus-
tierwirtschaft. Tiere haben viele Funk-
tionen uUbernommen: als Last- und
Zugtiere wie Ochsen, Hiihner legen
Eier, Kiihe geben Milch, Schafe Wolle,
man kann Fette gewinnen, Butter, Kise
erzeugen. Man iiberlegt sich in diesen
Kulturen sehr genau, wann und ob
man ein Tier schlachtet. Doch werden
in gewissen Abstédnden grofie Opferfes-
te veranstaltet, bei denen das Fleisch
aufgeteilt und gemeinsam gegessen
wird. Das passiert aber nicht allzu oft,
weil man Tiere eben braucht. Man lebt
mit ihnen zusammen, das dndert na-
tiirlich das Verhalten. Der grofSe Bruch
ereignet sich erst in dem Moment, in
dem die Industrialisierung einsetzt.

Welche Folgen hatte dieser Bruch?

Vorher haben Tiere entweder auf Wei-
den und in Stdllen gelebt, zum Teil
auch in den Stiddten, Schweine etwa,
die sich von Essensabfillen ernédhrt ha-
ben und in Hungerzeiten eine Nah-
rungsreserve waren. Mit der Industria-
lisierung beginnt im 19. Jahrhundert
die Errichtung der groflen Schlacht-
hofe, die dann oft wie in Chicago mit
den Eisenbahnlinien verkniipft wur-
den. Fleisch wird gekiihlt und haltbar
gemacht. Der Fleischkonsum nimmt
einen enormen Aufschwung. Und die
Schlachthofe sind auflerhalb der Stad-
te, wir sehen sie gar nicht mehr. Sie
werden unsichtbar. Wir haben heute
keine Ahnung mehr, was dort passiert,
und wenn wir dariiber einen Doku-
mentarfilm sehen, dann haben wir drei
Tage keinen Appetit mehr auf Fleisch.

Richtig explodiert ist der Fleischkon-
sum im 20. Jahrhundert. Wir sind in-
zwischen bei Groflenordnungen von
weltweit 360 Millionen Tonnen auf-
wiérts. Und nach wie vor steigt dieser
Konsum, wobei es blof§ zu kleinen Ver-
schiebungen kommt, etwa wenn weni-
ger Rindfleisch und mehr Schweine-
fleisch und Gefliigel gegessen wird.

Ist heute nicht schon ein Gegentrend zu be-
obachten?

Die Tierschutzbewegungen, die ab den
spdten 70er-Jahren aufgetaucht sind,
haben inzwischen zugenommen. Das
hat allerdings noch nicht den grofien
Trend gebrochen. Jiingere Menschen
achten inzwischen mit viel gréfierer
Aufmerksamkeit darauf, was sie essen.
Ich habe von vielen Familien gehort, in
denen die Eltern, die sich auf das
Schnitzel freuen, erschrocken am Fa-
milientisch sitzen, weil die Kinder sa-
gen, das esse ich nicht, das ist Billig-
fleisch. Veganismus und Vegetarismus
nehmen zwar zu, fallen aber noch
nicht ins Gewicht. Gleichzeitig wirken
Massentierhaltung und Fleischkonsum
als massive Treiber fiir den Klimawan-
del, die kaum zu tiberschitzen sind.
Man sagt, dass Massentierhaltung
mehr an CO.-Emissionen verursacht
und mehr zur Klimakrise beitragt als
der weltweite Transportverkehr. Das
sagt eigentlich alles.

Sie haben vorhin vom Verschwinden der
Schlachthéfe gesprochen. Die Entfremdung
zeigt sich auch heute, indem Fleisch nicht
an Tiere erinnern soll, wie die Wurst oder
Fischstdabchen zeigen.

Das Fischstidbchen schaut wie ein Le-
gostein aus, wihrend man sonst bei Fi-
schen ja wenigstens die Gestalt erah-
nen kann. Wir haben ganz viele For-
men, Fleisch zu konsumieren - die
runden Wurstscheiben, die Einlagen in
den Burgern, die quadratisch geschnit-
tenen Leberkédsescheiben -, bei denen
man das Gefiihl hat, das ist alles nur
Geometrie. Es ist fast so, als wére unser
Fleisch aus dem Himmel der platoni-
schen Ideen auf unseren Teller ge-
plumpst. Wir scheinen nicht mehr zu
wissen, dass wir Tiere essen. Daraus er-
gibt sich ndmlich eine verriickte Irrita-
tion, vor allem, weil das Essen der Tiere
standig mit unserer im Imaginiren ge-
pflegten Tierliebe kollidiert.

Woher kommt das, dass man nicht sehen
will, dass es ein Tier war?
Diese Unsichtbarkeit begiinstigt eine

,»Warum wir Tiere

THOMAS essen“

\T\Iﬁ%ﬂa Thomas Macho,
Molden Verlag,

WIR 128 Seiten, 22 Euro

TIERE
ESSEN

Thomas Macho
befasst sich in
seinem jiingsten
Buch mit der Beziehung des
Menschen zum Nutztier.

Buchprésentation:
5. April, 19 Uhr, Thalia Wien Mitte,
1030 Wien

andere Entwicklung, die es so vorher
nicht gegeben hat, ndmlich die Hal-
tung von Heimtieren, oft als Kinder-
oder Partnerersatz, Tiere, die wir innig
lieben, deren Tod betrauert wird, die
Namen tragen usw. Begleitet wird die-
se Praxis von einem reichen Imaginari-
um der Filme, Fotos oder Videos, wie
Katzenvideos. Aber diese Welt erzdhlt
nichts von der Ziichtung und Verwer-
tung der Tiere.

Hat das mit dem schlechten Gewissen zu
tun, weil wir Tiere essen?

Ja. Die meisten Menschen, denen man
sagt, sie essen Tiere, erschrecken, sa-
gen: ,Nein, ich esse ein Gulasch oder
Schnitzel, aber keine Tiere.“ Da wird
eine Differenz aufgebaut, und die ist
fiir die Werbung irrsinnig wichtig. Das
war frither natiirlich ganz anders, denn
bei den Opferfesten ging es tatsdchlich
auch um die Verarbeitung von Tétung
und Schuld, da gab es verschiedenste
Formen von Ritualen - in fernen Echos
erreicht uns das noch in der christli-
chen Religion.

Was waren das fiir Rituale?

Das waren Praktiken und Rituale, bei
denen dem Tier entweder versichert
wird, man habe mit seinem Tod gar
nichts zu tun - es wird im alten Athen
ein Prozess gegen den Stiertdter ge-
fithrt, der sich zum Schluss auf das
Messer ausredet, das dann verurteilt
und ins Meer geschmissen

wurde, eine interessante Lo-

sung. Oder man versichert

den Tieren, dass man ihnen

in einer anderen Welt auch zur Nah-
rung dienen werde. In gewisser Hin-
sicht stimmt das sogar, denn zumin-
dest den Wiirmern dienen wir als Le-
bensmittel, sofern wir uns nicht ver-
brennen lassen. Dahinter verbirgt sich
die Erinnerung an eine ferne Vergan-
genheit, in der Menschen gewusst ha-
ben, dass sie von Tieren gefressen wer-
den konnen. Erzdhlt wird von einem
Ausgleich, von Elementen der Ver-
wandlung, von Metamorphose und
Metabolismus, buchstédblich als Stoff-
wechsel. Diese Erfahrungen sind uns
inzwischen abhandengekommen.

Glauben Sie, dass es moglich ist, wieder ein
anderes Verhaltnis zu Tieren zu bekommen?
Ich glaube, das Wichtigste im Moment
ist, dass wir den Fleischkonsum redu-
zieren. Da wird uns gar nichts anderes
iibrig bleiben. Und das werden wir
nicht schaffen, wenn wir wieder Ver-
feindungsdiskurse fiihren, also Debat-
ten dariiber, wie unmenschlich Men-
schen sind, die Fleisch essen. Die fran-
zosische Umweltethikerin Corine Pel-
luchon sagt in ihrem ,Manifeste ani-
maliste”, es gehe nicht darum, dass wir
alle Fleischesser beschimpfen und als
Henker wahrnehmen, sondern darum,
dass wir einsehen, warum und wie sich
etwas dndern muss. Diese Einsicht
kénnte dann in politischen Strategien
umgesetzt werden.

Welche Strategien waren das?

Es sind eigentlich drei Strategien. Bei
den jungen Menschen spielt der Vege-
tarismus und Veganismus eine zuneh-
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»ES ist fast so, als
ware unser Fleisch
aus dem Himmel der
platonischen Ideen
auf unseren Teller
geplumpst®, sagt
Thomas Macho liber
die geometrischen
Formen wie
Waurstscheiben oder

Fischstabchen.
I Michéle Pauty

mend wichtigere Rolle, allerdings vor-
wiegend in reicheren Landern. Es wird
mehr Vegetarismus und Veganismus
geben, und das ist sehr gut so, aber
nicht die einzige Losung. Die zweite
Losung ist die synthetische Herstellung
von Fleisch, die ,,Novel Food“-Bewe-
gung, also neue Erndhrungsmethoden,
Kise aus dem Biofermenter, Fleisch
und Wurst, die ohne Tierschlachtung
produziert werden. Hier wird vielfach
experimentiert, auch wenn wir noch
nicht wissen, wie rasch diese Angebote
anwachsen werden.

Was ist die dritte Strategie?

Die dritte Strategie zielt auf eine stren-
gere Regulierung der Fleischindustrie,
was politisch gewiss der heikelste Vor-
gang ist. Wir miissen Auflagen erteilen
und erfiillen, die dazu fithren, dass
Fleischproduktion in der jetzigen Form
nicht mehr praktiziert werden kann.
Fleisch wird teurer werden, und darin
wird eine Realitdt der Agrarkulturen
wiederkehren, in denen Fleisch nicht
jeden Tag dreimal gegessen wurde,
sondern einmal in der Woche oder zu
den grofien Opferfesten. Es geht nicht
darum, dass man mit der Verzichts-
keule herumlduft, als lebender Vor-
wurf, sondern um die gemeinsame
Einsicht, dass unser Fleischkonsum
abnehmen muss - und dass wir nur
mit teurerem Fleisch die Kriterien der
Tierhaltung, des Tier- und Menschen-
wobhls respektieren kénnen.

Da gibt es ja auch eine groBe Diskrepanz:
Wenn man Leute befragt, sagen alle Tier-

wohl ist wichtig, aber wenn Billigfleisch im
Angebot ist, schlagen viele zu. Die Losung
ist also, das nicht mehr zu ermoglichen?

Ja, etwa durch eine strengere Kenn-
zeichnungspflicht. Im Grunde muss
man mit dem Fleischessen umgehen -
auch wenn das viele Fleischesser und
Fleischesserinnen nicht gern hoéren
werden - wie mit den Rauchenden. Ich
bin auch jemand, der gelegentlich gern
eine Zigarette raucht, aber zugleich
weifs, was ich mir da antue. So unange-
nehm einem die Bildchen auf der
Schachtel sind und so sehr man
schimpfen mag iiber die Bevormun-
dung durch den Staat und die hohen
Zigarettenpreise, man sieht immer
wieder ein, wie sinnvoll das ist, auch
im Hinblick auf Gesundheitskosten
und die Verkiirzung der eigenen Le-
benszeit. Und das kann man auch mit
Fleisch machen.

Aber diese Entfremdung wird es nicht auf-
heben, oder?

Die Entfremdung ist schwer aufhebbar.
Aber es gibt Tendenzen. Ein befreun-
deter Gastronom in Berlin hat mir von
einem Mangalitzaziichter erzahlt, der
von seinen Kunden erwartet, dass sie
das ganze Tier kaufen und es auch
selbst toten. Das finde ich einen inter-
essanten Ansatz, weil auch sichtbar
wird, was alles geschehen muss, bevor
man das in Plastik verpackte Stiick
Fleisch kauft. Das ist sicher nicht die
Moglichkeit fiir alle, aber man kann
mehr auf Erziehung und Bildung set-
zen, um die Unsichtbarkeit des Tier-
essens zu verringern.

Es ist einfach absurd, dass wir in dieser
,Matrix“ leben, in der uns die Tiere
zwar {iberall begegnen, in jeder zwei-
ten Fernsehserie, in jedem Trickfilm.
Da leben wir in so einer Blase des Ima-
gindren, in der wir vor Tierliebe gera-
dezu platzen, und dann gehen wir wie-
der ins Gasthaus und essen, was uns
schmeckt, und verschwenden keinen
Gedanken daran, dass es genau diese
Tiere sind, die wir gleichzeitig lieben
und bewundern.

Ich finde in lhrem Buch auch den Aspekt der
Teddybaren interessant, die unser Verhalt-
nis zu Tieren spiegeln.

Es gibt kaum ein Tier, das nicht auch
als Kuscheltier verkauft wird. Kinder-
zimmer werden in eine Art Zoo und
Kuscheltierwiiste verwandelt, in der
aber jeder reale Bezug zu diesen Lebe-
wesen verschwunden ist. Die Firma
Steif hat im 19. Jahrhundert mit Filz-
elefanten begonnen und erst um die
Jahrhundertwende Teddybédren produ-
ziert. Das ist eine Erfolgsgeschichte,
heute gibt es fast jedes Tier als Ku-
scheltier. Und die Kinder lieben diese
Plischwesen. Aber auf der anderen
Seite verliert man den Realbezug zur
Vielfalt der Lebewesen, mit denen wir
die Welt teilen.

Was hat Sie im Zuge lhrer Auseinanderset-
zung fiir das Buch am meisten iiberrascht?
Eines der erschreckendsten Beispiele,
die Jonathan Safran Foer in seinem
Buch ,Animal Eating“ beschreibt, be-
trifft die Sushi-Kultur. Da hat man die-
se wunderbaren Fischfilets, auch wie-
derum in geometrischer Form, auf klei-
nen Tellern. Wiirde man den Beifang,
der weggeworfen wird und sehr um-
fangreich ist, dazulegen, miissten die
Teller einen Durchmesser von mindes-
tens eineinhalb Metern haben. Da wird
einem natiirlich mulmig zumute, und
man denkt sich, irgendetwas sehen wir
nicht. Und umgekehrt kann man von
den asiatischen Kulturen lernen, dass
man Quallen nicht nur als Plage be-
greifen muss, sondern dass man sie als
Salat zum Beispiel auch schmackhaft
servieren kann. Es geht einfach darum,
einen bewussteren Umgang mit Tieren
und Fleisch zu haben.

Sie haben also die Hoffnung, dass es funk-
tioniert, den Fleischkonsum zu reduzieren
und den Zugang zu dndern? Und haben Sie
eine Idee, wie lang das dauert?

Ich glaube, dass dieser Mix aus Maf3-
nahmen schon etwas bewirken kann.
Das Problem ist nur, wir reden sehr viel
iiber die Energiewende und iiber Elekt-
romobilitdt, aber {iber eine Fleisch-
wende reden wir vergleichsweise we-
nig, obwohl die Zahlen bezeugen, dass
sie mindestens ebenso dringlich wére.

VONB. BAYRHAMMER

Das Rezept

Spargel & Radieschen vom Grill

Zutaten: 400g griiner Spargel, 200 g Radieschen, die
Hailfte halbiert, die restlichen in diinne Scheiben
geschnitten, 2 EL Olivend], 1 Prise Meersalzflocken,
1 Burrata (abgetropft ca. 150g, zimmerwarm), 1
Handvoll frisches Basilikum, in Stiicke gezupft.
Fiir das Dressing: 3 EL natives Olivendl extra, Saft
von 1 Zitrone, Meersalzflocken, frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

Zubereitung: Von den Spargelstangen die harten En-
den abschneiden oder abbrechen. Den Spargel in
einer grofien Schiissel mit den halbierten Radies-
chen, Olivendl und Meersalz gut mischen. Die Ra-
dieschenscheiben in eine Schiissel mit kaltem Was-
ser legen, damit sie sehr knackig werden. Fiir das
Dressing Olivendl, Zitronensaft, eine grofie Prise
Meersalzflocken und Pfeffer in einer kleinen Schiis-
sel verrithren. Abschmecken.

Spargel und halbierte Radieschen auf dem heifSen
Grill 6-8 Minuten garen, bis sie schon gebrédunt
sind. Zwischendurch mehrmals wenden. Auf eine
Servierplatte legen. Mit den Radieschenscheiben
und dem Grofdteil des Dressings betrdufeln. Den
Burrata in die Mitte der Platte legen und mit dem
restlichen Dressing tibergiefSen. Alles mit Basilikum
bestreut servieren.

Buch: Das Rezept stammt aus Rukmini Iyers aktuel-
lem Buch , Green BBQ*, in dem allerhand vegetari-
sche Grillrezepte versammelt sind (siehe unten).

VON B. BAYRHAMMER

Einkaufen

Frisches, saisonales Gemiise macht auch
Allesessern Lust auf fleischfreie Mahlzeiten.
Eine kleine Auswahl an Adressen in Wien.

Krautwerk, Stand am Karmelitermarkt, 1020 Wien,
Samstag 7-13 h, www.krautwerk.at
Die Fangemeinde von Robert Brodnjak ist grofs und
prominent. Im Weinviertel baut er mit seiner Frau
mehrere hundert, zum Teil rare Gemiisesorten an.

Gdrtnerei Bach, Hanischgasse 17, 1220 Wien. Do

14-18 h, Fr 8-18 h, Sa 8-12 h. www.gaertnerei-bach.at
Hier kaufen auch die heimischen Spitzenkdche ein:
Eveline Bach ist Garantin fiir schmackhafte Sorten-
vielfalt. Saisoneroffnung ist am 17. April.

Elisabeth Lust-Sauberer, Stand 150 am Yppenplatz,
1160 Wien, Sa 7-13 h, www.elisabethlustsauberer.at
Die fiir ihre Biicher bekannte Landwirtin hat dem
familieneigenen Marktstand ein bisschen frischen

Wind verpasst. Hier einzukaufen macht Freude.

Meinklang Hofladen, Franzensgasse 2, 1050 Wien,
Di-Fr 8-21h, Sa 9-21h, www.meinklang.at
Langst nicht nur, aber auch Gemiise gibt es im hip-
pen Geschift des burgenldndischen Demeterbe-
triebs. Uberdies: Wein, Brot und anderes Feines.

VON B. BAYRHAMMER

Buchtipp

RUKMINI IYER

,,Green BBQ“
Rukmini lyer, DK Verlag,
240 Seiten, 17,50 Euro

Man konnte ihn in den vergan- AT
genen Wochen schon hier und BBQ
da riechen: den Duft von Holz- MR e
kohle - und den von gegrilltem
Fleisch. Denn Grillen ist fiir die meisten nach wie
vor ein Synonym fiir Fleischgelage. Nicht zuletzt,
weil es simpler ist (oder zumindest scheint), ein
Steak zu braten als Gemiise am Grill richtig hinzu-
kriegen, - davon zeugen alle Jahre wieder halbroh
verkohlte Zucchinischeiben. Aber es liegt bestimmt
auch daran, dass einem die vegetarischen Grill-
ideen fehlen. Und hier kann Rukmini Iyer helfen:
Die Britin - in ihrer Heimat bekannt fiir ihre schnel-
len Ofenrezepte - widmet sich in ihrem aktuellen
Buch dem vegetarischen und veganen Grillen - mit
Halloumi-Ananas-SpiefSen und gerdsteten Karot-
ten, rauchigem Spitzkohl und Tandoori-Fenchel-
steaks oder gegrillten Kirschen mit Ziegenkdse. Was
neben der Fiille an Ideen ein wenig zu kurz kommt:
die Grilltechnik. So muss man wohl erst wieder et-
was herumprobieren, damit Fenchel und Co. nicht
wie die Zucchinischeiben enden.




