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SchWarzWald
eine region Bietet alleS, WaS daS herz Begehrt.
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im herbst war ich im schwarzwald: schöne 
dörfer, frische luft, einen spaziergang auf 
den Belchen, ein bisschen joggen, ein biss-
chen entspannung, ...
auf einer wanderung haben wir so viele 
steinpilze gefunden, dass wir eine Jacke 
und den schal zu Pilzkörben falteten, um 
sie transportieren zu können. Gegessen 
haben wir sie im hotel spielweg, im oberen 
Münstertal. herr Fuchs serviert dort auch 
selbst erlegtes wild. Für die Jagd hat er  
einen stöberhund: der kleine, wendige  
zorro ist spezialisiert auf wildschweine: 
hat er sie aufgestöbert, muss er sie so  
jagen, dass sie dem schützen passend 
kommen. zorro habe ich besonders ins 
herz geschlossen. 
die küche mit den vielen lokalen spezialitä-
ten macht einen aufenthalt richtig interes-
sant. zudem bekommt man sehr gute weine 
und Bier aus der nächsten umgebung. Viel-
leicht kennen sie Birgit kraft schon, die seit 
vielen Jahren auf dem tannenzäpfle-etikett 
Bier serviert. sie ist fast eine Botschafterin 
der rothaus-Brauerei geworden. ich freue 
mich immer, wenn Frauen Berufskompetenz 
in unserem Metier haben. in unseren Fach-
geschäften arbeiten bereits zwei wein- 
akademikerinnen und ich hoffe, dass es 
bald mehr von ihnen gibt. ob in restaurants 
die weinkarte dann weiterhin nur an Männer 
gereicht werden wird?

ihre Jacqueline ullrich
herrenschwand – ein kleiner ortsteil von todtnau
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ausserdem betreibt karl-Josef Fuchs eine käserei, in 
der er den spielweger Bergkäse, obermünstertäler 
käse und Molkenziger-Frischkäse herstellt. die käse 
geraten dank der guten Milch. diese stammt von klei-
nen hinterwäldern, zähen, auf hängen trittsicheren 
rindern. die Vielfalt der Gräser und kräuter auf den 
weiden prägt das aroma. sie enthält viel Milchfett und 
eiweiss. ist das wetter sonnig, stimmt auch die Menge 
der Milch. Über den winter werden die rinder mit dem 
emd, dem zweiten schnitt, gefüttert. die faserreichen 
Gräser geben dem käse den wintergeschmack. «wir 
produzieren ja rotschmierkäse», erzählt herr Fuchs. 
«das geht mit dem Bakterium, das hier in der Gegend, 
natürlich auch im elsass sowie im ganzen nördlichen 
alpenraum, beheimatet ist. wenn ich mit meinem 
weichkäse in einem schnellen auto an die Île-de-
France fahre, wird dort ein Brie daraus, also mit weis-
sem schimmel, oder in roquefort ein käse mit blauem 
schimmel. so hat jede region ihre charakteristischen 
kulturen.»

der schwarzwald ist eine besondere region für kuli-
narischen Genuss. hier kann man sich gut verwöh-
nen lassen: in vielen restaurants gibt es traditionelle  
Gerichte sowie wein und Bier aus der Gegend.
nirgendwo sonst gibt es so vielfältige lokale spezialitä-
ten: denken sie an den schwarzwälder schinken, die 
schwarzwälder kirschtorte, die schwarzwälder Forelle. 
wie sich diese Vielfalt an leckerbissen entwickelt hat, 
erklärt uns karl-Josef Fuchs. er be-
sitzt das romantikhotel spielweg 
im oberen Münstertal und setzt 
sich seit Jahrzehnten intensiv mit 
der schwarzwälder küche ausei-
nander. «wir haben ja krasse Ge-
gensätze hier: Von der höhe ist 
man blitzartig in der rheinebene. 
zuerst mit Granit und Magerböden, eine Viertelstunde  
später dann mitten in den fruchtbaren erdbeer- 
und spargelfeldern. und der weinbau ist quasi die  
zwischenstation zwischen wald und Feldwirtschaft. 
dann kommt dazu, dass die klöster das umfeld ge-
prägt und das Gewerbe entwickelt haben. oder man 
hat sich hier angesiedelt in grossen Privatbesitzungen 
und dann brauchte man eine einkommensmöglichkeit. 
so musste man schauen, was hier funktioniert.» seine 
eigene Familie hat es genauso gehalten: «Meine Gross-
eltern hatten immer mehrere Geschäftszweige: land-
wirtschaft, eine holzhandlung, die Poststation, eine 
Metzgerei, eine Bäckerei – mit Gastronomie allein wäre 
es nicht gegangen.» diese Vielfalt hat auch karl-Josef 
Fuchs geprägt. er schreibt rezepte und kochbücher, 
vor allem über wild, gibt kurse über wurstzubereitung, 
geht Pilze sammeln und jagen. sein kleiner wendiger 
stöberhund zorro ist spezialisiert auf wildschweine: 
hat er sie aufgestöbert muss er sie so jagen, dass sie 
dem schützen passend kommen.

iM SüdWeSten deutSchlandS liegt der Sagen- 
uMWoBene SchWarzWald. er teilt Sich in 25  
regionen und täler und reicht BiS Vor die tore 
Von karlSruhe und pforzheiM. Mit einer fläche 
Von faSt 6000 QuadratkiloMetern iSt er eineS der 
gröSSten feriengeBiete. nicht nur BeSonderS 
originelle ideen für aktiVitäten, unzählige Sport-
Möglichkeiten und faMilienfreundlichkeit  
zeichnen ihn auS, er gehört zu den geWinnern  
iM BundeSWettBeWerB nachhaltige touriSMuS- 
regionen 2012/2013. 

«hier im Schwarzwald haben 
die leute immer mehrere ge-
schäftszweige gehabt. Weil von 
einem allein konnte man nicht 
überleben.»  karl-joSef fuchS

genussSchWarzWald

der obermünstertäler käse reift vier bis fünf 
wochen im keller, bei hoher luftfeuchtigkeit 
und konstanter temperatur. Man wendet den 
käse mehrmals wöchentlich und bürstet die 
rinde mit leichtem salzwasser.
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in Glottertal, bekannt durch die Fernsehserie «die 
schwarzwaldklinik», finden wir linders Metzgerei. der 
Familienbetrieb in vierter Generation bürgt für Qualität  
und Frische. die schweine für seinen schwarzwald-
schinken stammen aus eigener aufzucht auf zwei  
Bauernhöfen in einer nachbargemeinde. was braucht 
es sonst noch für diesen?

herr linder erzählt, wie schwarzwaldschinken herge-
stellt wird: «wir verwenden die schlegel, trennen das 
Fleisch sauber vom knochen und schneiden es in die 

richtige Form. die stücke werden  
trocken mit salz und Gewürzen 
eingerieben und bleiben fünf wo-
chen im salz. wichtig ist die gute 
Pflege während dieser zeit. es 
folgt eine woche im kühlen Brenn-
raum, wo das Fleisch vom salz  
fertig durchgebrannt wird. dann 
das räuchern: in der räucher-

kammer heizen wir mit tannenreisig und sägemehl. 
die schinkenstücke bleiben etwa drei wochen hier im  
bereits kalten rauch, bis sie die richtige Farbe haben. 
anschliessend bleiben sie noch einmal im trocken-
raum, bis sie letztendlich 35 Prozent weniger Gewicht 
als zu Beginn haben. das Fleisch muss richtig fest sein.»

todtmoos, eine Gemeinde im oberen wehratal, ist som-
mers wie winters ein idealer aufenthaltsort. Bekannt ist 
der heilklimatische kurort dank seiner wallfahrtskirche 
und der internationalen Meisterschaft der schlitten-
hunderennen immer ende Januar. um sich seine zeit 
hier zu versüssen, gibt es viele leckereien, zum Beispiel 
todtmooser lebkuchen. die bekannteste davon ist die 
schwarzwälder kirschtorte. konditormeister Bockstaller 
ist spezialist für diese: «wir bereiten unsere kirsch-
torten mit dunklen wiener schokoladenböden. auf sie 
folgt eine schicht abgebundener sauerkirschen, dann 
abwechselnd Biskuit – immer reichlich mit kirschwasser 
getränkt – und geschlagene sahne. die dekoration sind 
schokostreusel und kirschen.» 

«natürlich gibt es andere rezepte, mit Buttercreme 
zum Beispiel oder ohne alkohol, aber bei uns schmeckt 
man den kirschenbrand so richtig heraus», erzählt 
Franz Bockstaller. eine weitere Passion der konditorei  
sind die Baumkuchen, die «könige der kuchen»: in einer  
Maschine wird auf einer sich drehenden walze teig-
schicht für teigschicht aufgetragen und gebacken, 
bis ein runder kuchen mit millimeterbreiten «Jahres- 
ringen» entstanden ist. und das bekannte weingebiet 
in der nähe hat Franz Bockstaller zu einer Gutedeltorte  
inspiriert: zarte Biskuitlagen füllt er mit noch heisser 
weissweincreme. darüber schokoladenglasur. ein 
traum, wie diese torte nach Gutedel duftet.

da man früher im winter die schweine schlachtete, 
war dies die Methode, um die schinken haltbar zu 
machen. durch das einsalzen wird dem Fleisch das 
wasser entzogen, es gibt kein Bakterienwachstum  
innen. die aussenseite ist durch den rauch zusätzlich 
geschützt. so konnte man den ganzen sommer über 
schinken und auch speck essen, der auf dieselbe  
weise zubereitet wird.

schwarzwälder schinken ist seit 1997 eine geschützte  
geografische angabe der europäischen union. er muss  
im schwarzwald hergestellt, geschnitten und verpackt 
sein. etwa ein Fünftel davon soll laut richtlinien ein 
weisser Fettrand sein. Übrigens erzeugt nur tannen- 
und Fichtenholz die dunkle Fleischfarbe beim räuchern. 
wie dies vor sich geht, sieht man wieder ab Juli im 
neuen schinkenmuseum auf dem Feldberg. es liegt im 
Feldbergturm, dem höchsten Punkt des schwarzwalds. 
schwarzwälder schinken ist hier eben das Grösste.

«Wir bereiten Schwarzwald-
schinken nach alter tradition zu: 
auslösen, trocknen, salzen, alles 
in handarbeit. Maschinell wird 
das nichts.» herMann linder

«das allerwichtigste an der Schwarz-
wälder kirschtorte ist die frische. Wir  
backen sie für unsere gäste natürlich jeden 
Morgen neu.» franz BockStaller
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wenn am 27. Februar, dem schmutzige dunschtig, 
wieder die schwäbisch-alemannische Fasnet losgeht, 
dann kann es sein, dass sie im Gebiet zwischen hin-
terzarten, donaueschingen und waldshut auf ein lied 
mit ähnlichem inhalt stossen wie: «komm, wir trinken 
noch ein zäpfle ...» oder «ein zäpfle am Gaume, des 
macht gueti laune ...». Gemeint ist das tannenzäpfle-
Bier von rothaus. und wenn sie hören: «du bringst 
mich um den Verstand, denn du hast immer zwei Bier 
in der hand ...», dann handelt es sich um Birgit kraft, 
die schwarzwaldmaid vom tannenzäpfle-etikett. ihr 
name leitet sich vom ausspruch «Bier git kraft» her, 
seit Jahrzehnten ist sie die repräsentantin der rot-
haus-Brauerei. 

die Badische staatsbrauerei rothaus wurde 1791  
vom Benediktinerkloster st. Blasien gegründet. seither 
braut man hier mitten im hochschwarzwald Qualitäts-
biere, die mittlerweile in ganz deutschland geschätzt 
sind. Mit einer bewegten Geschichte – Grossbrände, 
1922 umwandlung des unternehmens in eine aktien- 
gesellschaft, rohstoffknappheit während der kriege 
– hat sie sich bis heute im Markt bewährt. ausschlag- 
gebend war unter anderem die idee, Pils in 0,33-liter- 
Flaschen zu füllen anstatt in die üblichen 0,7-liter- 
Gebinde. diese «tannenzäpfle» fanden schnell ihre 
liebhaber und geniessen heute fast kultstatus. rot-
haus ist seit der einweihung des neuen sudhauses 
2006 eine der modernsten Brauereien deutschlands.

ein Bier, viele weine: ortenau, Breisgau, kaiserstuhl, 
tuniberg und Markgräflerland, alle teile des weinbau-
gebietes Baden, lassen sich zum wein-schwarzwald 
zusammenfassen. am bekanntesten sind die verwöhn-
ten kaiserstuhlweine in verschiedenen sorten, die 
vom Vulkanuntergrund profitieren. die tunibergweine 
zeigen sich ähnlich, nur ein bisschen leichter. aus dem  

Breisgau kommen spät-, Grauer sowie weisser Bur-
gunder und Müller-thurgau. im Markgräflerland hin-
gegen gibt es süffigen Gutedel, und in der ortenau 
rieslinge und spätburgunder. Generell ist Baden die 
Pinot-hochburg. auf der Badischen weinstrasse kann 
man alles über den wein hier erfahren. es gibt diverse  
angebote, ein Viertele zu schlotzen und weingärten 
zu besichtigen, ob mit traktor, Jeep, segway oder auf  
einer gemütlichen wanderung.

wer nun eine Vesperplatte im schwarzwald isst, mit 
den typischen schinken, würsten und speckschei-
ben, nimmt vielleicht gern ein schnäpsle dazu. in der 
region werden kirschen und anderes obst gebrannt, 
zum Beispiel zibärtle, eine wildpflaume, die seit der 
Jungsteinzeit hier wächst. erst seit einigen Jahren 
gibt es einen Gin aus der Gegend. dieser wird mit 
handverlesenen kräutern angesetzt, als besondere 
zugabe dienen frische schwarzwälder Preiselbeeren.

freitag, 4.4.2014, 19 – 23 uhr, Basel

degustation & Wine & dine Schwarzwald 
im kohlmanns
Mehr infos: genussagenda seite 13

«es gab schon Männer, die 
mit mir in rothaus-Bier baden 
wollten.» Birgit kraft



januar

donnerstag, 16. 1., 17 – 21 uhr, Basel

degustation tessiner Weine 
in kleinbasel öffnen wir für sie 30 der bes-
ten tessiner rebensäfte, aktuell die top-
jahrgänge 2010 und 2011.

eintritt: chF 10.–*
Paul ullrich aG, untere rebgasse 18, Basel 
anmeldung nicht nötig
*wird beim kauf ab chF 100.– angerechnet. auf alle ausgestell- 
  ten weine erhalten sie am abend der degustation 10 % rabatt. 
 

donnerstag, 16. 1., 19 – 23 uhr, Basel

Schottisches dinner mit robin laing 
ein schottischer abend zu ehren des dich-
ters robert Burns: das Menü vom hotel  
Basel, die musikalische umrahmung vom  
bekannten Folksänger robin laing.

kosten: chF 156.–
anmeldung:  
hotel Basel, Münzgasse 12, Basel
telefon 061 264 68 00
reception@hotel-basel.ch
 

freitag, 17. 1., 16 – 24 uhr, Basel 
Samstag, 18. 1., 16 – 24 uhr, Basel

Vodka-eisbar im teufelhof
Verschiedene Vodka-cocktails und Vodka 
pur an der eisbar. zu besichtigen ist die 
eisskulptur von stefan Messmer. Für die 
unterhaltung sorgt dJ lukee lava.

eintritt frei, Getränke sind zu bezahlen
der teufelhof Basel, 
leonhardsgraben 49, Basel
anmeldung nicht nötig
 

Montag, 17. 2., 11 – 20 uhr, zürich

dia del Vino
Besuchen sie uns am dia del Vino im 
kongresshaus zürich. unsere Fachleute 
stellen über 30 spanische weine aus ver-
schiedenen regionen vor.

eintritt: chF 10.–, tickets vor ort erhältlich
kongresshaus zürich,  
Gotthardstrasse 5, zürich
 

freitag, 21. 2., 19 – 23 uhr, Basel

Wine & dine kracher und ziereisen
süssweinlegende Gerhard kracher und sein 
Freund hanspeter ziereisen tischen ihre 
besten weine zum Menü im 5 signori auf.

eintritt: chF 148.–
anmeldung: restaurant 5 signori,  
Güterstrasse 183, Basel
telefon 061 361 87 73
 

donnerstag, 30. 1., 18 – 22 uhr, zürich 
freitag, 31. 1., 18 – 22 uhr, Basel

degustation Vodka 
an der schneebar draussen oder an den 
Bars im hause können sie über 25 Vodkas 
und cocktails degustieren und lachs (teller 
chF 20.–) essen. ausserdem destillieren wir 
eigenen Vodka in einer mobilen Brennblase.

eintritt: chF 25.–*
30. 1.: Paul ullrich aG, talacker 30, zürich
31.1.: Paul ullrich aG,  
laufenstrasse 16, Basel 
anmeldung nicht nötig
*inkl. eines cocktails 
 

freitag, 31. 1., 19 – 23 uhr, Basel

Wine & dine mit Markus Molitor  
im teufelhof
rieslingmeister Markus Molitor stellt sei-
ne Moselweine persönlich vor, dazu die 
passenden Gerichte der sterneküche vom 
teufelhof.

eintritt: chF 177.–
anmeldung: der teufelhof Basel, 
leonhardsgraben 49, Basel
telefon 061 261 10 10
info@teufelhof.com
 

März

Samstag, 8. 3., 20 – 24 uhr, Basel

Burlesque & Swing
degustation im sud, 20 – 22 uhr. Varieté 
Vertigo: internationale Burlesque & new 
cabaret Performer. Musik: swing und 
electro-swing. 

eintritt: chF 34.– mit dresscode  
(20er- & 30er-Jahre, Burlesque & cabaret),  
chF 40.– ohne dresscode
sud, Burgweg 7, Basel 
Vorverkauf: www.starticket.ch
weitere infos: www.sud.ch
 

donnerstag, 13. 3., 18 – 21.30 uhr, zürich 
donnerstag, 27. 3., 18 – 21.30 uhr, Basel

degustation Whisky & Bourbon
degustieren sie 50 single Malts, whiskys 
und Bourbons aus der ganzen welt.

eintritt: chF 35.–
13. 3.: Paul ullrich aG, talacker 30, zürich
27. 3.: Paul ullrich aG, 
schneidergasse 27, Basel 
anmeldung nicht nötig
 

freitag, 21. 3., 19 – 22 uhr, Basel 

Seminar pinot noir
hansjörg löschmann stellt die besten Pi-
nots noirs aus verschiedenen ländern vor. 
Für Pinot-noir-liebhaber und leute, die es 
werden wollen. 

kosten: chF 98.– inkl. apéro riche
anmeldung: Paul ullrich aG,  
laufenstrasse 16, Basel
telefon 061 338 90 90
info@ullrich.ch
 

februar

Mittwoch, 5. 2., 19 – 23 uhr, zürich

Wine & dine Schwarz und ziereisen  
im didi’s frieden
top-winzer und Metzgermeister Johann 
schwarz und sein Freund hanspeter zierei-
sen kredenzen ihre weine, didi Bruna kocht 
– nicht vegetarisch! der spass des Jahres.

kosten: chF 158.–
anmeldung: didi’s Frieden,  
stampfenbachstrasse 32, zürich
telefon 044 253 18 10
info@didisfrieden.ch
 

donnerstag, 6. 2., 17 – 21 uhr, zürich 
donnerstag, 20.2., 17 – 21 uhr, Basel

deutsche und österreichische Weine   
Verkosten sie über 40 weine aus Öster-
reich und deutschland im Beisein vieler 
winzer. dazu gibt es passende häppchen.

kosten: chF 10.–*
6.2.: Paul ullrich aG, talacker 30, zürich
20.2.: Paul ullrich aG,  
schneidergasse 27, Basel
anmeldung nicht nötig
*wird beim kauf ab chF 100.– angerechnet. auf alle ausgestell- 
  ten weine erhalten sie am abend der degustation 10 % rabatt. 
 

freitag, 7. 2., 18 – 23 uhr, arlesheim

Wine & Wurst Schwarz und jenzer
zwei Metzgermeister, einer davon auch top- 
winzer. Besichtigung der Metzgerei Jenzer, 
danach wein und wurst im ochsen. 
18 –19 uhr Führungen durch die Metzgerei  
19.30 – 23 uhr abendessen im rest. ochsen

kosten: chF 148.–
anmeldung: Gasthof zum ochsen, 
ermitagestrasse 16, arlesheim
telefon 061 706 52 00
 

april

donnerstag, 3.4., 17 – 21 uhr, zürich 
donnerstag, 10.4., 17 – 21 uhr, Basel

degustation Weine von übersee
wir offerieren 35 weine zur degustation. 
sie kommen aus folgenden ländern: aus-
tralien, neuseeland, usa, Mexiko, argenti-
nien und südafrika.

kosten: chF 10.–*
3.4.: Paul ullrich aG, talacker 30, zürich
10.4.: Paul ullrich aG,  
laufenstrasse 16, Basel
anmeldung nicht nötig
*wird beim kauf ab chF 100.– angerechnet. auf alle ausgestell- 
  ten weine erhalten sie am abend der degustation 10 % rabatt. 
 

freitag, 4.4., 19 – 23 uhr, Basel

degustation & Wine & dine Schwarzwald 
im kohlmanns
im kohlmanns präsentiert hanspeter zierei-
sen seinen Jahrgang 2011. zum Viergang-
menü mit spezialitäten aus dem schwarz-
wald gibt es auch Bier von rothaus.

kosten: chF 148.–
anmeldung: kohlmanns, steinenberg 14, 
Barfüsserplatz, Basel
telefon 061 225 93 93
 

genuss 
  agenda
die eVentS Von januar BiS april 2014

wine & dine schwarz und ziereisen im didi’s Frieden,
Mittwoch, 5. Februar

wine & dine kracher und ziereisen,
Freitag, 21. Februar

wine & wurst  
schwarz und Jenzer,  
Freitag, 7. Februar

wine & dine mit Markus Molitor im teufelhof,
Freitag, 31. Januar

keine events  

mehr verpassen:  

e-Mail-newsletter 

abonnieren 

degustation & wine & dine schwarzwald im kohlmanns,
Freitag, 4. april

Weitere infos zu den events auf 
www.ullrich.ch/events
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  hoW to 
 MiX Vodka

Viele cocktailS nach klaSSiSchen  
rezepten enthalten iMMer noch Vodka. 

groSSe Vielfalt an cocktailS

Vodka-cocktails in zürich und Basel
es gibt mehr als Vodka Martini. als highball bezeichnen 
Barkeeper einen cocktail mit einer Basisspirituose, 
die mit soda oder einem aromatisierten kohlensäure-
haltigen Getränk aufgefüllt wurde. Bekannte Beispie-
le sind whisky soda oder Gin tonic. Vodka wurde mit 
ingwerlimonade, später mit Ginger Beer, dem saft  
einer halben limette und einigen eiswürfeln zu Moscow 
Mule gemixt, einem typischen highball. Übrigens ser-
viert man Moscow Mule in amerikanischen Bars in  
einer kupfertasse.

die rezepte zu den cocktails finden sie auf 
www.ullrich.ch/genuss/cocktails

an unseren Vodka-degustationen können sie highballs 
und weitere cocktails auf Vodka-Basis kennenlernen. 
Barkeeper aus Basel und zürich werden ihre eigenen 
kreationen für sie mixen. 

Jägerhalle
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Marketing üBer alle grenzen

Wie ein farBloSer Brand  
die Welt eroBert hat

Vodka around  
            the World
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Samstag, 8. 3., 20 – 24 uhr, Basel

Burlesque, Vodka & Swing
Mehr infos: genussagenda seite 13

ob Vodka in russland oder Polen erfunden worden 
ist, ist nicht sicher geklärt. aber ein Grossteil seiner 
Geschichte liegt in russland: zar Peter der Grosse er-
laubte die allgemeine Vodkaproduktion, katharina ii. 
beschränkte sie wieder auf adelshäuser und staats-
unternehmen. als die kartoffel im 19. Jahrhundert 
als ausgangsstoff bekannt wurde, überschwemmten  
Billigbrände den Markt. also wurde wieder ein 
staatsmonopol eingeführt. der chemiker dmitri 
Mendelejew, der das Periodensystem der elemente 
begründete, schrieb seine doktorarbeit über Vodka, 
verbesserte das destillationsverfahren und führte 
die Masseinheit Gramm für Vodka ein. es folgten wie-
der turbulenzen: Verbot und schwarzbrennerei. nach 
der oktoberrevolution 1917 wanderten Vodkaprodu-
zenten aufgrund der Prohibition in andere staaten  
aus. die Familie Gorbatschow zum Beispiel floh 
nach Berlin, seitdem gibt es Vodka gorbatschow in 
deutschland. Bekannt ist auch die Familie smirnoff, 
ursprünglich smirnow, die in konstantinopel und Paris 
destillerien gründete. während der weltwirtschafts-
krise wurde die Firma verkauft und in das amerikani-
sche unternehmen heublein integriert. zu dieser zeit 
war Vodka in den usa praktisch unbekannt, der nahe-
zu geschmacklose feine Brand hatte keine anhänger. 
da kamen der Manager von heublein und ein wirt, 
der seine selbstgemachte ingwerlimonade verkaufen 
wollte, auf die idee, die Produkte zu mischen und  
ihnen mit einer kupfertasse einen unverwechsel- 
baren auftritt zu geben. der Moscow Mule war erfun-
den, er leitete einen Vodka-aufstieg in den usa ein, 
der immer noch anhält.

russland und die ukraine sind die grössten Vodkapro-
duzenten der welt. einer der meistgetrunkenen Vodkas 
ist sicher Stolichnaya, viermal gefiltert, sanft im Mund. 
neben dem Premium-, Gold- und eliteprodukt gibt es 
ihn mit verschiedenen aromen, zum Beispiel apfel, 
himbeere, zitrone, honig wie auch schokolade-kokos, 
salziges karamell oder chili. immer noch der klassi-
ker ist russian Standard original, namen und Quali-
tät folgen der Formel von dmitri Mendelejew und dem 
reinheitsgebot zar alexanders iii. im oberen Marktseg-
ment finden wir kauffmann, den einzigen Jahrgangs-
Vodka in teuren gestylten Flakons. aus weissrussland 
kommt der partisan in lux-Qualität. Verwendet wird  
dafür bester weizen und wasser aus dem eigenen 
Brunnen, das auch als Mineralwasser verkauft wird. 
lux ist die höchste Bewertungsstufe, die Vodka haben 
kann. erwähnt sei hier auch das kernkraftwerk nischni 

in schweden finden wir neben pinky Botanical Vod-
ka, der mit Veilchen, rosen und zehn anderen Pflan-
zendüften aromatisiert ist, auch absolut Vodka. 
auch hier gibt es neben dem Vodka aus winterweizen 
eine grosse auswahl an aromatisierten destillaten: 
hibiskus, Mandarine, Mango, Pfirsich und koriander 
neben vielen anderen. die Firma wirbt damit, dass 
sie nur natürliche zutaten und keinen zucker für 
ihre Produkte verwendet. wirklich einzigartig ist der  
camitz Sparkling Vodka: hergestellt mit wasser aus 
eiszeitlichen Quellen in södermanland und lokalem 
weizen, nach dem Brand mit kohlendioxid versetzt. 
die natürliche säure balanciert elegant mit dem leicht 
süssen abgang, welcher noch durch die angenehme 
kohlensäure unterstrichen wird. camitz besitzt den 
ersten patentierten natürlichen korken für destillierte 
spirituosen.

im nachbarland Finnland legt man den schwerpunkt 
auf die Güte des wassers: Für finlandia wird die Mai-
sche mit wasser produziert, das durch eine eiszeit-
liche Moräne gefiltert wurde und dadurch sehr rein 
ist. das wasser für diesel Vodka kommt aus dem 
saimaa-see, dem saubersten see Finnlands. Ver-
wendet werden beste zutaten, ergänzt mit honig. der 
hersteller bietet eine Flasche an, deren etikette mit 
einem schriftzug aus 24 karat Gold und Platin ver-
edelt ist.

nowgorod, das nach dem tschernobyl-unfall nicht mehr 
in Betrieb gesetzt und zu einer Vodka-destillerie um-
funktioniert wurde. anstatt Brennstäbe Brenngeräte.  
am ufer der wolga gelegen, produziert sie 500 000  
liter Vodka pro Monat. 

auf die Geschichte der erdölsuche in westsibirien 
geht die entstehung des neft-Vodkas zurück, neft ist 
das russische wort für Öl. dieser wird immer noch 
in einem ölfassähnlichen Metallgefäss verkauft, das 
unzerbrechlich ist und sich besser stapeln lässt als 
Flaschen. wird mittlerweile in Österreich hergestellt.

als bester Vodka der welt wurde chase Vodka schon 
ausgezeichnet. er wird in einer kleinen Premium-des-
tillerie mitten in england aus kartoffeln gebrannt. 
die Familie chase besitzt ein eigenes cask-haus, in 
dem ihre Vodkas in whiskyfässern reifen. ausserdem  
experimentiert sie mit verschiedenen Geschmacks-
richtungen und bringt diese in limitierter Form auf den 
Markt. erwähnenswert chase seville orange Marma-
lade Vodka wie auch chase rhubarb und late harvest 
raspberry Vodka. Von den shetland-inseln kommt 
der einzige knallschwarze Premium-Vodka der welt: 
Blavod. Produziert von Mark doman, der früher als 
Barmann in san Francisco 28 kaum unterscheidbare 
Vodkas ausschenkte. die Farbe wird von Gerber-aka-
zien gewonnen, die in südasien und in zentral- und 
ostafrika gedeihen. ein farbloser Vodka von den shet-
land-inseln ist nordic Vodka Blackwood's mit einem 
eleganten, frischen Geschmack und einem vollen 
körper. auf dem Flaschenetikett ist ein wikingersegel 
abgebildet, das sich rot färbt, wenn der Vodka kalt 
genug ist.

noch zu erwähnen ist cîroc, eine britische Vodka-
marke, die in Frankreich produziert wird. Man brennt 
weintrauben der sorten Mauzac Blanc und ugni 
Blanc, die man zuerst anfriert. danach wird fünffach 
destilliert, das letzte Mal in einem traditionellen arm- 
agnac-kupferkolben. ausserdem finden wir in Frank- 
reich grey goose, einen Vodka aus französischem 
weizen und dem durch kalkstein gereinigten was-
ser der champagne. auf der Flasche finden wir ein 
diorama, das die Graugänse über den Bergen fast 
dreidimensional darstellt. und für Fair-trade-Fans wol-
len wir den Quinoa Vodka erwähnen, produziert vom 
unternehmen Fair spirits. seine Basis ist die Quinoa 
oder andenhirse, die vom altiplano auf 3000 Metern 
höhe in Bolivien stammt. 

in deutschland wird der three Sixty Vodka herge-
stellt. er wird vierfach über diamantstaub gefiltert, 
was bewirken soll, dass die restschwebeteilchen im 
Brand anstatt wie bei anderen 15–30 tausendstel  
Millimeter nur noch einen tausendstel Millimeter 
gross sind. 

ein sehr weicher, leicht öliger Vodka aus neuseeland 
ist der Vodka 42Below. der name kommt von 42 Grad 
süd, was die geografische lage von wellington, der 
hauptstadt neuseelands, ist. der Gründer der des- 
tillerie, Geoff ross, begann um die Jahrtausendwende  
Vodka herzustellen. obwohl niemand für möglich 
hielt, dass dies in neuseeland funktionieren könnte, 
gewann er nach und nach mit seinen Bränden mehr 
und mehr wettbewerbe. Vor wenigen Jahren kaufte 
Bacardi 42Below.

einen reinen Premium ohne zitrusöle, zucker und 
Glykol finden wir in neufundland, kanada. der Vod-
ka will seine reinheit durch die Verpackung zeigen,  
einen kristallklaren schädel aus Glas, der vom künst-
ler John alexander gestaltet wurde und in Murano 
hergestellt wird. crystal head wurde immer wieder 
mit Preisen ausgezeichnet, was zeigt, dass auch der 
inhalt hochwertig ist, nicht nur die Flasche.

und in der schweiz wird es auch bald einen neuen 
Vodka geben: die Brennerei Matter-luginbühl aus 
kallnach im Berner seeland destilliert für die Paul ull-
rich aG Vodka aus schweizer roggen. er wird in einer 
limitierten auflage von 1000 Flaschen demnächst in 
den Verkauf kommen.

Vodka iSt die MeiStVerkaufte SpirituoSe der ganzen Welt. egal oB er  
auS roggen, kartoffeln, roter Bete, MelaSSe oder WeinüBerSchuSS  
geBrannt Wird, er SchMeckt iMMer neutral. hier Stellen Wir einige  
länder Vor, in denen Vodka deStilliert Wird, und zeigen, Mit Welchen  
arguMenten BrandS auf deM Markt angeBoten Werden.

eine Moscow-Mule-tasse aus 
kupfer, die mithalf, Vodka in den 
usa als spirituose zu etablieren.

donnerstag, 30. 1., 18 – 22 uhr, zürich 
freitag, 31. 1., 18 – 22 uhr, Basel

degustation Vodka 
Mehr infos: genussagenda seite 12

einfuhr von Vodka in die Schweiz
in hektoliter reinen alkohols 

2007 2008 2009 2010 2011 2012

18

16

14

12

10

11 245 hl 13 901 hl 13 683 hl  15 011 hl   16 366 hl   15 695 hl

Quelle: eidgenössische alkoholverwaltung
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delikateSSen auS feineM fleiSch

Wer Will WurSt?
BeSte zutaten und neue rezepte  
– die zukunft Von WürStchen & co.

wurst ist nicht gleich wurst. Je nach zutaten und 
herstellungsverfahren gibt es zahllose Varianten. die 
hauptzutat ist zumeist Fleisch. speck und innereien 
können dabei sein. es muss ja nicht gleich Pfälzer sau-
magen oder schottisches haggis sein, aber geniessen 
sie die Vielfalt der würste.

die Brühwurst enthält fein gehacktes Fleisch, gleich 
Brät, und Pökelsalz. sie kennen sicher wienerli, lyoner, 
bayrische weisswürste oder Mortadella. Für diese sor-
ten mischt man die Grundmasse mit wasser oder eis 
und hackt sie in einem kutter ganz fein. daraufhin wird 
sie in kunststoff- oder naturdärme gefüllt, eventuell 
geräuchert und dann gesiedet oder gebacken, Fleisch-
käse zum Beispiel. Bratwürste wie auch salsiccia oder 
Merguez sind gröbere ungeräucherte Brühwürste. 

die Güte der zutaten ist immer abhängig von der 
einstellung des herstellers zu seiner wurst. Metzger 
christoph Jenzer, der pro tag etwa eine tonne Brät zu 
wurst verarbeitet, verwendet Fleisch mit natura-Quali-
tät, also aus besonders tiergerechter haltung. zudem 
so wenig Fett und salz wie möglich. «im trend liegen 
würste, die fast in richtung diät gehen. wir machen 
für spitäler zum Beispiel kalbsbratwürste aus 100 Pro-
zent kalb, die sind laktosefrei und schmecken super. 
Jeden Morgen sag ich meinen leuten: ‹wie können wir 
sie noch besser machen?› » Für die Merguez braucht 
christoph Jenzer nur mehr rind und lamm. und neben 
dem käse-schüblig ist sein neuer hit die hühnerwurst: 
«wir verwerten das wertvolle Fleisch von legehennen, 
die noch jung schon nicht mehr gebraucht werden.» 

Jenzer: «im laden fragen die kunden oft, wie lang 
würste halten. dann sag ich, dass sie je frischer, desto  
besser sind. eine wurst schmeckt nur in den ersten 
drei tagen einmalig, eine echte weisswurst gar nur 
am ersten tag.» Vakuumiert oder tiefgekühlt bleiben 
würste zwar lang genussfähig. damit die kundschaft 
sie aber frisch bekommt, gibt es einen eigenen wurst-
kalender, der genau zeigt, wann welche wurst im  
laden ist. weisswürste gibt es – wie in München – nur 
am Freitag.

WurSt gilt alS nicht Sehr ModerneS nahrungSMittel: zu Viel fett, 
zu Viel künStlicheS geWürz und Salz und zutaten, Von denen Man Vielleicht 
gar nichtS WiSSen Möchte. zu unrecht, Sagen unSere Metzger und 
Berichten, Wie Sie WürSte zuBereiten, Worauf Sie BeSonderS Wert 
legen und WaS eine Wirklich gute WurSt auSMacht.

christoph Jenzer, arlesheim
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hermann linder, Glottertal ludwig hatecke, scuol

in der romandie hingegen ist die saucisson der grosse 
star. auch aus schweinefleisch und ein bisschen salz 
hergestellt, wird sie jedoch meist kalt geräuchert und 
erst kurz vor dem Verzehr in heissem wasser gegart. 
damit ist sie eine typische rohwurst. sie wird – wie 
der name schon sagt – aus rohem Fleisch mit Gewür-
zen und salz erzeugt und frisch gegessen oder durch 
trocknen oder räuchern konserviert. zu unterschei-
den sind streichfähige rohwürste, wie Mettwurst, und 
schnittfähige, wie salami, landjäger, chorizo & co. 

Für die meisten rohwürste, erzählt Metzger ludwig 
hatecke, brauche man sogenannte starterkulturen. 
dies sind Bakteriengemische, die mindestens einen 
säurebildner und einen Farb- und aromabildner ent-
halten. sie bewirken die konservierung und Festig-
keit einer wurst und die durchgehend rötliche Farbe.  
Jedoch verändern sie den Geschmack des Fleisches: es 
wird säuerlich und schwein schmeckt nicht mehr nach 
schwein. um dem zu entgehen, verwendet Metzger  
hatecke keine starterkulturen und lässt alle salsize, 
ob von rind, hirsch, reh oder Gämse, langsam reifen. 
die rinder für seine würste leben auf der alp, das wild 

die kochwurst wird meist aus bereits gegarten zutaten 
hergestellt, roh werden leber, speck und Blut verwen-
det. in diese kategorie fallen alle Blut- und leber- 
würste, Presskopf, corned Beef und schwartenmagen 
wie auch der bereits erwähnte saumagen und das 
haggis. nach dem Füllen werden kochwürste durch-
gegart, selten auch geräuchert. 

natürlich im wald, alle natürlich ernährt. Möglichst  
wenig Fett, ganz wenig nitrat, auch hier das credo zum 
«so viel wie nötig – so wenig wie möglich». 

einen kleinen unterschied gibt es jedoch: «nördlich der 
alpen», so hatecke, «wird gerne geräuchert, egal ob 
schinken oder würste. Bei uns im süden ist das nicht 
so üblich, wir trocknen mehr.» in seiner Metzgerei gibt 
es auch engadiner würste mit hirsch oder mit rind und 
leber, luganighetta nach tessiner art wie auch Brat- 
und Grillwürste. aber bei den kunden immer beliebter 
sind die kartoffelwürste, die es erst kurze zeit gibt. 

die zukunft wird jenen Metzgern gehören, die nicht 
aufhören, die wurst immer wieder neu zu erfinden.

«Fleischkauf ist Vertrauenssache», der slogan der 
Metzgerei linder in Glottertal. so stammen alle tiere  
von Bauernhöfen in den nachbardörfern. kälber und 
schweine werden in kleinen Gruppen gehalten, mit 
viel Platz zum Bewegen und spielen, und nur mit hei- 
mischem Getreide gefüttert. neben schwarzwälder 
schinken, Bauernwürsten und dunkel geräucherten 
Bratwürsten mit knoblauch erzeugt die Metzgerei 
hausmacher-Blutwurst, gleich schwarzwurst, und  
leberwurst. Metzger linder: «wichtig bei diesen würs-
ten ist die Frische. wir verwenden dafür die Fleisch- 
abschnitte, die wir sonst kaum brauchen könnten, 
aber auch diese sind von hervorragender Qualität.» 
Gewürze und rezepte sind natürlich geheim.

in der deutschschweiz gelten Blut- und leberwurst 
als das traumpaar der Metzgete. immer im herbst  
rufen ländliche Betriebe zum Mahl nach der schweine-
schlachtung. ob mit kartoffelpüree, sauerkraut oder 
lederäpfel-kompott: das essen der frischen würste 
ist seit je ein grosses Fest, zu dem Freunde, nachbarn 
oder stammkunden, alle liebhaber dieser kochwürs-
te, eingeladen werden.

freitag, 7. 2., 18 – 23 uhr, arlesheim

Wine & Wurst Schwarz und jenzer
18 –19 uhr Führungen durch die Metzgerei 
19.30 – 23 uhr abendessen im rest. ochsen 
Mehr infos: genussagenda seite 12
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SchWarzWälder 
 kirSchtorte

das wäre doch was für ein sonntagsdessert 
oder ihr kaffeekränzchen! hat ihnen unser 
Magazin genuss vielleicht lust auf eine rich-
tige schwarzwälder kirschtorte gemacht? 
Franz Bockstaller, konditor in todtmoos, 
hat uns sein rezept verraten. wir geben es 
gerne an sie weiter. Bestellen sie es bitte 
per e-Mail an info@ullrich.ch


