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George küng, aufgewachsen in aarau, war 
die ersten zehn Jahre seiner karriere als  
lokaljournalist unterwegs. es folgten ausbil-
dung und tätigkeiten als multimedia Produ-
cer, bevor er 1998 seinen ersten laden für 
Vintage design in Bremgarten aG eröffnete. 
Bereits ein Jahr später gründete George 
küng den möbelladen elastique in Zürich, 
spezialisiert auf originalmöbel, -lampen und 
-accessoires aus den 50er-, 60er- und 70er-
Jahren. re-editionen von sofas, tischen, 
stühlen und anderen objekten aus dieser 
Zeit ergänzen das einzigartige angebot.

guten tag, herr küng, was bedeutet 
genuss für Sie?
Genuss stellt sich ein, wenn ich es schaffe, 
sämtliche negativen Gedanken vorüberge-
hend auszublenden und mich auf etwas zu 
konzentrieren, das mir freude bereitet. wer 
diese fähigkeit nicht hat, ist zu bedauern.

essen und trinken, was geniessen Sie am 
meisten?
an erster stelle kommt bei mir die italieni-
sche küche, gefolgt von schweizer monu-
menten wie fondue, Bratwurst mit rösti 
oder wurst-käse-salat. ein besonders ge- 
nussvoller moment ist für mich das  
Zischen beim Öffnen einer eiskalten Bier-
dose nach feierabend. Und natürlich die 
Vorfreude, die aufkommt, wenn sich in 
der küche der duft von angebratenen 
Zwiebeln ausbreitet. auswärts schätze 
ich das perfekt zubereitete kalbspaillard 
bei francisco im «Pergola».

Was geniessen Sie sonst noch im leben?
mit einem acht- oder Zwölfzylinder auf der 
autobahn dahinzugleiten und dazu schöne 
musik zu hören – im moment gerade donny 
Hathaway, isaac Hayes und sly and the fami-
ly stone. oder mit meinem fünfjährigen sohn 
star-wars-raumschiffe aus lego zu bauen 
und ihm vor dem einschlafen selbst erfunde-
ne Geschichten über darth Vader, luke sky-
walker und meister Yoda zu erzählen.

foto: Jan Vanek

die 3 fragen 
         an george küng
         Vintage-MöBel-pionier
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entlang 
deM douro 

Herzlich willkommen zur neuen ausgabe 
des genuss-magazins! auf zu neuen Ufern! 
das war unser leitspruch, als wir uns im 
september auf die reise nach Portugal 
und spanien begaben. wir wollten dem 
douro entlang die weinbaugebiete der bei-
den länder wieder besuchen, ess- und 
trinkkultur erleben und uns vor ort ein Bild 
machen. Und es natürlich an sie weiterge-
ben. ob uns das gelungen ist, sehen sie 
auf den nächsten seiten. auf zu neuen 
Ufern! das gilt nicht nur für unser genuss-
magazin, das das erste mal in einem neu-
en layout erscheint – grosszügiger und 
bildreicher –, sondern auch für die Paul 
Ullrich aG: am 1. november haben wir un-
ser neues wein- und spirituosenfachge-
schäft in Zürich an zentraler lage eröffnet. 
nun können wir endlich der nachfrage ge-
recht werden und auch unseren kunden in 
Zürich unser sortiment präsentieren. in 
hellen grosszügigen räumlichkeiten finden 
sie alles, was das Herz begehrt. wir wer-
den weiterhin am Puls der Zeit bleiben und 
unser angebot nach ihren wünschen wei-
terentwickeln. wir hoffen, dass dies in  
ihrem sinne ist, und wünschen ihnen viel 
lesevergnügen mit diesem «genuss».

ihr adrian Baumgartner

Von porto BiS Valladolid: iBeriSche genüSSe 
und WeinBaugeBiete Mit eigenheiten.

Spanien und portugal 
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Um die weinbauregionen am douro wieder einmal zu 
sehen, flogen wir nach Porto und fuhren flussaufwärts 
dem rio douro entlang über die spanische Grenze bis 
Valladolid. natürlich interessierten uns die wein- und 
esskultur in Portugal und spanien am meisten, wir  
gewannen aber auch sonst viele eindrücke.

Gleich nach der ankunft in Porto packt es uns: Zuerst 
müssen wir die portugiesische spezialität, die sardi-
nen, probieren. in einem kleinen restaurant serviert 
man sie uns, gut mit salz eingerieben und gegrillt. wir 
erfahren, dass sie zwar vor der küste des atlantischen 
ozeans gefischt werden, dass aber alle sardinen zur 
Verteilung in die restaurants und zur weiterverarbei-
tung in den Hafen von Porto verschifft werden. Hier 
stehen die Betriebe, die sie konservieren. für liebha-
ber gibt es «Jahrgangssardinen», die zu bestimmten 
Zeiten gefischt werden. sie werden in speziellen kon-
servendosen eingelegt und über fünf bis zehn Jahre 
gelagert. das olivenöl in diesen dosen hat die aufga-

be, die sardinen nach und nach zu durchdringen und 
sie mürbe zu machen. es heisst, dass kenner diese 
dosen jedes halbe Jahr einmal umkehren, damit die 
fische perfekt reifen können. 

Porto ist nach lissabon die zweitgrösste stadt Por-
tugals. mit seiner gut erhaltenen innenstadt und den 
barocken kirchen ist es höchst sehenswert. wir ver-
weilen aber nicht lange, sondern machen uns auf den 
weg flussaufwärts. das 
eindrückliche tal des rio  
douro ist gesäumt von 
olivenbäumen und wein-
reben. das hügelige wein-
baugebiet wird in drei  
regionen unterteilt: Baixo 
Corgo, Cima Corgo und douro superior, wo die besten 
dieser weine herstammen. die doC douro ist histo-
risches Gelände: Bereits 1756 wurden ihre Grenzen  
definiert. sie umfasst 38 000 Hektaren rebfläche,  

etwa die Hälfte der trauben ist für Portwein reserviert. 
früher wurden die besten trauben für Port verwendet, 
heute werden mehr und mehr sehr gute körperreiche 
tafelweine gekeltert. das weinbaugebiet ist nicht nur 
das älteste der welt, mit seinen schieferterrassen ist 
es auch eines der eindrücklichsten: wir überlegen, wie 
schwer die arbeit auf den steilen terrassen ist, wie es 
überhaupt möglich ist, dort reben zu pflegen. da es 
früher auch sehr schwierig war, auf dem landweg gros-

se transporte zu machen, 
wurde der wein jeweils 
per schiff nach Porto ge-
liefert. 

Unsere reise geht weiter 
dem douro entlang. wir 

erreichen die Grenze zu spanien und sind überrascht, 
wie anders gleich alles ist. der fluss ist hier natürlich 
viel schmaler und heisst duero. Hügel gibt es kaum 
mehr, viele Burgen säumen die strasse. 

«dies ist heutzutage unser grösster  
Vorsatz: Wein mit hoher Qualität, einzig-
artigem charakter und hohem ansehen zu       
erzeugen.» Manuel de noVaeS caBral

1

2

3
4 5

6

Von porto den rio douro fluSSaufWärtS BiS Valla-
dolid, daS War anfang SepteMBer unSere reiSe-
route. gerne Berichten Wir üBer erkenntniSSe und 
eindrücke auf unSerer reiSe.

1 Baixo Corgo
2 Cima Corgo
3 douro superior
4 toro
5 rueda
6 ribera del duero
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Manuel de novaes cabral ist der präsident des insti-
tutes der douro- und portweine. Wir durften kurz mit 
ihm plaudern und stellten ein paar fragen:

das als douro demarkierte Weinbaugebiet ist ja die 
älteste definierte doc. Merkt man heute noch etwas 
von ihrer langen geschichte?
neben der demarkierung im Jahre 1756 gab es vie-
lerlei reglemente für die klassifizierung der Parzellen 
und der weinarten, für das Zulassungssystem und die 
kontrollen, unter anderem die organoleptischen. die 
Vorschriften legten die Zukunft unserer weine fest und 
dienten dem schutz ihrer namen. allerdings möchte ich 
etwas unterstreichen, was uns noch heute stark be-
schäftigt: das ist die kontrollierte Qualität. 

Wann gab es die wichtigsten Veränderungen und was 
ist da passiert?
neben der festlegung des Ursprungsnamens «douro» 
im Jahre 1907 war es das Ziehen neuer Grenzen im 
Gebiet, 1921, und die Gründung des «instituto do Vinho 
do Porto» im Jahre 1933. es gab auch Gesetzesände-
rungen in den 30ern- und 40er-Jahren, die heute noch 
in kraft sind. alle diese Gesetze und Vorschriften sind 
teil einer grossartigen idee und meilensteine in der Ge-
schichte unserer weine.

Besteht die gefahr, dass die Weinberge auf den sehr 
steilen terrassen einmal nicht mehr bebaut werden?
das glaube ich nicht. die steilen terrassen sind seit 
2001 von der UnesCo als weltkulturerbe bestätigt. 
das bedeutet, dass die faszinierende landschaft – wel-
che ein ergebnis des Zusammenwirkens von mensch 
und natur ist – auch dem zu dienste steht, der sie be-
arbeitet. wein ist die identität und das führende ele-
ment der douro-region. somit sind die terrassen auch 
zugleich ein symbol für unsere region. ein wichtiges 
symbol für den Handel und für das marketing.

dann sind wir auf 
der Hochebene ge- 
landet, im weinbau- 
gebiet toro. in die 
stadt fahren wir 
über eine mächtige 
Brücke. Und wir spü- 
ren das kontinenta-
le klima: heiss und 
drückend am tag, bitterkalt in der nacht. diese gros-
sen temperaturunterschiede, die wir so gar nicht ge-
wöhnt sind, bieten jedoch hervorragende Bedingungen 
für den weinbau. sie bringen den weinen intensive 
aromen, intensivere farbstoffe, eine intensivere säure 
und dadurch gute frische. die weine aus toro sind 
noch kantiger als die aus ribera del duero. Hier herr-
schen alte rebstöcke der sorte tempranillo vor, tinta 
de toro genannt, die ohne Pflege weine mit einem  
potenziellen alkoholgehalt von 16 Prozent ergeben 
können; 15 sind erlaubt, 13,5 ideal. in den letzten Jah-

ren bemühte man sich, schlan-
kere, elegantere weine zu pro-
duzieren und das Potenzial der 
region zu nutzen.

im benachbarten Gebiet rueda, 
benannt nach der gleichnami-
gen kleinen stadt, herrscht der 
weisswein vor. früher produ-

zierte man in dieser historischen weinbaugegend aus 
der Palomino-traube gespritete weine – ähnlich dem 
sherry. seit den 70er-Jahren, als man ihr Potenzial er-
kannte, wird die Verdejo-rebe hier angepflanzt und  
– mit grossem erfolg – als leichter, fruchtiger, trockener 
weisswein ausgebaut. die dritte weinbauregion, zur 
kastillischen Hochebene gehörend, ist ribera del du-
ero, östlich von Valladolid gelegen. Von hier stammt 
der Vega sicilia, spaniens unbestrittenes spitzenge-
wächs. obwohl die meereshöhe von über 700 metern 
nicht ideal ist für weinbau – frost (Fortsetzung auf Seite 10) 

Mittwoch, 5.6.2013, 17 – 21 uhr, zürich

degustation Spanische Weine  
und Spirituosen
mehr infos: genussagenda ab seite 12

donnerstag, 6.6.2013, 17 – 21 uhr, Basel

degustation Spanische Weine  
und Spirituosen
mehr infos: genussagenda ab seite 12



11genussXXX10 genussdouro

(Fortsetzung von Seite 8) bis in den frühling ist 
eine grosse Gefahr –, hat sich die tempra-
nillo-traube, hier tinto fino oder tinta del 
País, durchgesetzt. sie bringt dunkle, kräfti-
ge rotweine hervor, die mittlerweile gut mit 
rioja konkurrenzieren können. 

in Valladolid, der grössten stadt inmitten die-
ser weingebiete, erleben wir eine tapas-kul-
tur vom feinsten. die kleinen Häppchen kom-
men bei jeder Gelegenheit auf den tisch, 
viele restaurants verfeinern die rezepte für 
albóndigas oder tortilla. sogar tapas-meis-
terschaften werden hier abgehalten. der rue-
da aus der Gegend – nicht im Barrique ausge-
baut – passt hervorragend dazu. was 
besonders ins auge sticht: Überall gibt es die karten 
mit dem Programm für die nächsten stierkämpfe. die 
torreros werden sehr verehrt, ihre Gesichter sind über-
all zu sehen. ein bisschen ungewohnt und sehr spa-
nisch für uns, diese 
Begeisterung und 
dieser kult.

am ende der reise 
sind wir überwältigt 
von der Vielfalt der 
landschaften entlang dem douro. Besonders in erin-
nerung bleiben uns die steilen terrassen von Portugal. 
Und von der fülle an verschiedenen tapas in Valladolid 
werden wir noch lange träumen.

«nicht alle alten Vorschriften und ge-
setze beeinflussen unsere heutige arbeit – 
aber all jene sind die Basis für unsere heutige 
existenz.» Manuel de noVaeS caBral

donnerstag, 24.1.2013, 17 – 21 uhr, zürich

degustation portugiesische Weine  
und portweine
mehr infos: genussagenda ab seite 12

donnerstag, 31.1.2013, 17 – 21 uhr, Basel

degustation portugiesische Weine  
und portweine
mehr infos: genussagenda ab seite 12



januar

donnerstag, 17.1., 17 – 21 uhr

degustation tessiner Weine
an diesem abend können sie 30 tessiner 
weine der Jahrgänge 2009 und 2010 verglei-
chen. Unglaublich, welche fortschritte unser 
südlichster kanton im weinbau macht!

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

donnerstag, 24.1., 17 – 21 uhr, zürich 
donnerstag, 31.1., 17 – 21 uhr, Basel

degustation portugiesische Weine  
und portweine
sehnsucht nach den steilen terrassen des 
douro? Probieren sie die weine, die darauf 
gedeihen. an dieser degustation öffnen wir 
für sie über 50 weine aus Portugal.

eintritt: CHf 10.–
anmeldung nicht nötig
24.1.: Paul Ullrich aG, talacker 30, Zürich
31.1.: Paul Ullrich aG,  
 schneidergasse 27, Basel

februar

freitag, 1.2., 19 uhr

Wine & dine die besten champagner im 
restaurant Stucki
Jacqueline Ullrich stellt ausgewählte Cham-
pagner vor, tanja Grandits komponiert das 
sechsgangmenü.

kosten: CHf 258.–
anmeldung: restaurant stucki,  
Bruderholzallee 42, Basel
telefon 061 361 82 22
info@stuckibasel.ch

freitag, 22.3., 18 – 21 uhr

raritäten-tasting
wer könnte besser über raritäten erzählen 
als Prof. walter schobert, autor diverser 
whiskybücher und Bewohner der weltbe-
kannten whisky-insel islay? wir öffnen 6 
raritäten aus unserem whiskyfundus und 
geniessen dazu Häppchen vom «Carlton».

eintritt: CHf 200.– (max 60 Pers.)
anmeldung: www.ullrich.ch
Paul Ullrich aG, talacker 30, Zürich

april

donnerstag, 18.4., 19 uhr 
freitag, 19.4., 19 uhr

Wine & Beef mit christoph jenzer  
im ackermannshof
metzgermeister Jenzer und Gastronom 
dominic lambelet – ein perfektes duo in 
puncto rind. Geniessen sie einen fünfgän-
ger, und dazu feinste spanische weine.

kosten: CHf 148.–
anmeldung: restaurant ackermannshof,  
st. Johanns-Vorstadt 21, Basel 
telefon 061 261 50 22
info@ackermannshof-restaurant.ch

Mai

donnerstag, 16.5., 17 – 21 uhr

degustation Weine von übersee
australien und neuseeland, südafrika, ar-
gentinien, Usa wie auch israel, libanon 
und marokko: Über 30 weine – darunter 
mehrere entdeckungen – von anderen kon-
tinenten stehen zur degustation. 

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

Samstag, 16.2., 20 uhr

Burlesque gin & Swing im Sud
Varieté Vertigo, internationale Burlesque-
stars und Gindegustation.

eintritt: CHf 42.–*
anmeldung nicht nötig
sUd, Burgweg 7, Basel
*  kostümiert CHf 35.– 

freitag, 22.2., 19 uhr

Wine & Beef mit ludwig hatecke im 
restaurant cafe Boy
metzgermeister Hatecke bringt sein bes-
tes rindfleisch, Jann Hoffmann kocht den 
fünfgänger. dazu gibt es feinste portugie-
sische weine.

kosten: CHf 148.–
anmeldung: restaurant Cafe Boy,  
kochstrasse 2, Zürich
telefon 044 240 40 24 
restaurant@cafeboy.ch

donnerstag, 28.2., 17 – 21 uhr

degustation Whisky in zürich
exklusive whiskys für Zürcher kenner: Zur 
degustation stehen mehr als 50 single 
malts und whiskys aus der ganzen welt – 
viele neuheiten und nur beste Qualität.

eintritt: CHf 35.–*
anmeldung nicht nötig
Paul Ullrich aG, talacker 30, Zürich
*  inkl. Gutschein im wert von CHf 10.– 

freitag, 24.5., 17 – 20 uhr

jahrgangspräsentation ziereisen
an diesem abend können sie 20 wei- 
ne des aktuellen Jahrgangs vom weingut  
Ziereisen verkosten. Hanspeter und edel-
traud Ziereisen werden über ihre neuen  
rebensäfte auskunft geben.

eintritt: CHf 10.–*
anmeldung nicht nötig
Paul Ullrich aG, schneidergasse 27, Basel
* wird beim kauf ab CHf 100.– angerechnet. auf alle ausgestell- 
 ten weine erhalten sie am abend der degustation 10% rabatt. 

freitag, 24.5., 20 uhr, hotel Basel

Wine & dine mit hanspeter ziereisen 
Hanspeter Ziereisen kredenzt seine besten 
weine aus den vergangenen Jahrgängen. 
küchenchef aus leidenschaft, mike Bo-
denmüller, kocht das fünfgangmenü. 

kosten: CHf 138.–
anmeldung: Hotel Basel,  
münzgasse 12, Basel
telefon 061 264 68 00
reception@hotel-basel.ch
(apéro an der degustation 19 – 20 Uhr)

donnerstag, 30.5., 19 uhr 

Wine & dine mit castell del remei  
im atlantis 
ein fünfgänger mit südländischem Charme, 
auf atlantis-art fantasievoll angerichtet, mit 
weinen von Castell del remei. Bei schönem 
wetter speisen wir auf der terrasse.

eintritt: CHf 128.–
anmeldung: restaurant atlantis,  
klosterberg 13, Basel
telefon 061 228 96 96
info@atlan-tis.ch
 

März

freitag, 1.3., 19 uhr

Wine & dine portugal im teufelhof 
entdecken sie zu einem fünfgangmenu von 
michael Baader und ernst Zahnd die Vielfalt 
der portugiesischen weine. weinexperte Urs 
Ullrich stellt die weine vor.

kosten: CHf 148.–
anmeldung: der teufelhof Basel,  
leonhardsgraben 49, Basel 
telefon 061 261 10 10 
info@teufelhof.com 

freitag, 8.3., 17 – 22 uhr, Basel 
Mittwoch, 13.3., 17 – 22 uhr, zürich

degustation gin
Ginbrennen einmal live erleben. an den 
Botanicals schnuppern und zusehen, wie 
Gin entsteht. ausserdem können sie 25 
verschiedene Gins degustieren. die besten  
Barkeeper mixen eigens für den event kre-
ierte Cocktails. 

eintritt: CHf 25.–*
anmeldung nicht nötig
8.3.: Paul Ullrich aG, laufenstrasse 16, Basel
13.3.: 320west, Heinrichstrasse 237, Zürich
 *  inkl. eines Cocktails 

donnerstag, 21.3., 17 – 21 uhr

degustation Whisky in Basel
selten haben sie die möglichkeit, über 50 
malts und whiskys aus der ganzen welt zu 
degustieren. wir zeigen ihnen an diesem an-
lass viele neuheiten und nur beste Qualität.

eintritt: CHf 35.–*
anmeldung nicht nötig
Paul Ullrich aG, schneidergasse 27, Basel
*  inkl. Gutschein im wert von CHf 10.–

freitag, 31.5., 19 uhr, didi’s frieden

Wine & dine mit hanspeter ziereisen 
Hanspeter Ziereisen stellt seine besten 
weine aus den vergangenen Jahren vor. 
dazu serviert didi Bruna in kulinarischer 
Verwöhnatmosphäre ein fünfgangmenü. 

kosten: CHf 148.–
anmeldung: didi’s frieden,  
stampfenbachstrasse 32, Zürich
telefon 044 253 18 10 
info@didisfrieden.ch

juni

Mittwoch, 5.6., 17 – 21 uhr, zürich 
donnerstag, 6.6., 17 – 21 uhr, Basel

degustation spanische Weine  
und Spirituosen
wir öffnen für sie über 50 weine und spiri-
tuosen aus spanien – bei schönem wetter 
in den innenhöfen unserer fachgeschäfte. 
für den kleinen Hunger gibt es tapas (CHf 
15.– pro teller). 

eintritt: CHf 10.–
anmeldung nicht nötig
5.6.: Paul Ullrich aG, talacker 30, Zürich
6.6.: Paul Ullrich aG, laufenstrasse 16, Basel

genuss 
  agenda
die eVentS Von januar BiS juni 2013

wine & Beef mit Christoph Jenzer im ackermannshof, 
donnerstag, 18., und freitag, 19. april

wine & dine die besten Champagner im restaurant stucki,
freitag, 1. februar

wine & Beef mit ludwig Hate-
cke im restaurant Cafe Boy,
freitag, 22. februar

wine & dine mit Hanspeter Ziereisen im didi’s frieden,
freitag, 31. mai

keine events  

mehr verpassen:  

e-Mail-newsletter 

abonnieren 

wine & dine Portugal im teufelhof,
freitag, 1. märz

Weitere infos zu den events auf 
www.ullrich.ch/events
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freitag, 8.3.2013, 17 – 22 uhr, Basel

degustation gin
mehr infos: genussagenda seite 12

Mittwoch, 13.3.2013, 17 – 22 uhr, zürich

degustation gin
mehr infos: genussagenda seite 12

hoW to 
  MiX gin

die renoMMierteSten Barkeeper  
auS BaSel und zürich  
Stellen ihre BeSten rezepte Vor.

erfriSchende cocktailS, pikant und SüSS.

gin degustieren und brennen in Basel und zürich
Gin ist eine der vielfältigsten spirituosen zum mixen. 
meist ist er in Cocktails wahrnehmbar, aber nie zu 
dominant. nicht nur der bekannte Gin tonic – auch 
verschiedenste andere Cocktails lassen sich daraus 
zubereiten. Bekannte Barkeeper aus Zürich und Basel 
kreierten für uns die neuen rezepte. das ergebnis der 
engen Zusammenarbeit liegt nun vor.

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

Je einmal in Basel und Zürich brennt oliver matter 
auf einer mobilen Brennblase unseren neuen Gin. sie 
können live dabei sein. Über 25 verschiedene Ginsor-
ten stehen an diesen abenden zur degustation bereit  
sowie verschiedene tonics. ausserdem können sie 
mit den prominentesten Barkeepern über ihre neuen  
Cocktailkreationen plaudern und diese vor ort testen.

Jägerhalle

1716 genussgingenussgin
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herr hatecke, welcher teil des rindes ist denn ihr 
liebstes Stück?
am liebsten habe ich das entrecôte parisienne oder 
rib-eye-steak. es ist meiner meinung nach das beste 
rindfleisch. so schön marmoriert bedeutet, dass es 
viel intramuskuläres fett besitzt. am liebsten esse ich 
es mit salz und Pfeffer, ohne weitere Gewürze. wenn 
man es sorgfältig grilliert, dann zerfliesst das fett und 
gibt ihm das feine aroma. 

rindfleisch muss ja abgehangen werden. Was können 
Sie uns dazu sagen?
rindfleisch muss auf jeden fall gut abhängen. schon 
mein Grossvater hat sich damit auseinandergesetzt. 
er belieferte von 1900 bis 1950 die grossen Hotels 
im engadin. damals gab es keine möglichkeit zum Va-
kuumieren. also mussten andere methoden gesucht 
werden, fleisch zu lagern. er hatte den besten erfolg 
mit kühlräumen, die in den fels gebaut wurden, mit 
konstanter temperatur und feuchtigkeit. Hier kann das 
fleisch gut reifen. in den Hotels hat man früher filets 
in rinderfett eingelegt, um sie haltbar zu machen. die-
se gab es dann erst als weihnachtsmenü.

Wie lange dauert der reifeprozess und was passiert 
danach mit dem rindfleisch?
eine methode ist, das rindfleisch mitsamt dem kno-
chen aufzuhängen und trocknen zu lassen – heute das 
berühmte dry aging. Zuerst ist die langsame kühlung 
der schlachtkörper wichtig. das fleisch bestreichen 
wir mit rinderfett. Bei zwei Grad Celsius lassen wir 
die stücke sechs bis acht wochen trocknen. danach 
haben sie 15 bis 20 Prozent weniger Gewicht. Bei uns 
kommt das rindfleisch nach dem abhängen direkt in 
den Verkauf. wir vakuumieren nicht, da sich dadurch 
Geschmack und konsistenz ändern. 

es gibt ja rind, das man während des trockenpro-
zesses mit edelschimmel versetzt. Wie stehen Sie zu 
dieser Methode? 
die fäden des edelschimmels wachsen im laufe der 
reifung durch das fleisch hindurch und bauen kolla-
gen ab. dadurch wird das fleisch noch zarter und der 
Geschmack verändert sich. es ist eine interessante 
methode, manche mögen es, manche nicht so. auch 
hier wichtig: durch eine Vakuumverpackung geht viel 
aroma wieder verloren.

Was sind die wichtigsten faktoren für eine gute rind-
fleischqualität?
wichtig ist, dass die rinder nur Gras und Heu fres-
sen. so hat das fleisch mehr omega-3- und omega-
6-fettsäuren. wenn sie zum Beispiel mais zufüttern, 
bekommt das fleisch einen süsslichen Geschmack 
und ist viel schwerer zu verdauen. Bei uns sind alle 
tiere acht monate pro Jahr auf der alp, dann schlach-
ten wir sie selbst – sehr sorgfältig. wichtig ist natür-
lich das abhängen. die trockenräume müssen peinlich 
sauber und immer gut belüftet sein. ein wesentlicher 
faktor ist das Geschlecht eines rindes: das fleisch 
der weiblichen tiere ist feinfaseriger und enthält mehr 
innermuskulöses fett. natürlich hat auch die rasse 
eine Bedeutung, ob Grau- oder Braunvieh, limousin, 
angus oder schottisches Hochlandrind, aber wichtiger 
sind meines erachtens die fütterung, die Haltung und 
die schlachtung. wenn sie rind kaufen, fragen sie 
den metzger, ob es am knochen gelagert wurde. Und 
schauen sie, ob das stück für sich gut steht – wenn 
es seine form behält und nicht zusammenfällt, ist es 
lange genug gelagert.

Was gibt es zum Braten und garen zu sagen?
Besonders schön finde ich fleisch vom Buchenholz-
grill. Und bitte nicht marinieren! man schmeckt sonst 
das fleischaroma nicht mehr. ich bin auch kein freund 
des Vorgarens in einem sud, das wird dann mehr wie 
schinken. achten sie beim Garen darauf, dass die 
temperatur nicht zu niedrig ist. denn wenn das fleisch 
nicht warm genug ist, schmilzt das fett nicht. so 80 
bis 100 Grad sollte es innen haben.

ludwig Hatecke, scuol

fleiSchtippS der MetzgerMeiSter

 BeSt of Beef 
Worauf Sie BeiM fleiScheinkauf und  
Bei der zuBereitung Von rind achten Sollten.

Wie MuSS rindfleiSch reifen, daMit eS nicht in der 
pfanne Saftet? WaS Macht die Wirklich gute Qua-
lität auS? und Wie Bereitet Man WelcheS Stück aM 
BeSten zu? genuSS hat Mit SchWeizer Metzger-
MeiStern auS oSt und WeSt geSprochen.
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herr jenzer, ihre geheimtipps zu rind?
es kommt natürlich darauf an, welches Gericht sie zu-
bereiten wollen. am besten fragen sie ihren metzger, 
welches stück er ihnen für ihr wunschrezept empfiehlt. 
wichtig für alle fleischstücke ist die schonungsvolle 
Zubereitung: zuerst vorwärmen, dann mit niedertem-
peratur garen. Je sanfter man fleisch behandelt, des-
to grösser der Genuss. in den letzten Jahren hat der 
metzgermeister werner wirth sehr viel über sanftes 
Garen geforscht und geschrieben. fleischliebhabern 
sind seine kochbücher «Gabelzart» und «Zartgaren» zu 
empfehlen. wer in ihnen geblättert hat, wird nie wie-
der ein schönes fleischstück zu kalt in eine überhitzte 
Bratpfanne legen.  

1 côte de Bœuf
auch Hohrücken mit Bein, Bistecca fiorentina oder 

rib genannt. meiner meinung nach das beste stück 
rindfleisch. es besteht aus verschiedenen muskeln, 
die unterschiedlich schmecken, und besitzt viel intra-
muskuläres fett. das macht es saftig und gibt ihm Ge-
schmack. wenn es mit dem knochen abgehangen ist, 
entfaltet sich beim Braten ein einmaliger Geschmack. 
das t-Bone-steak ist der gleiche muskel, aber näher 
bei der Huft und mit filet. es sieht optisch sehr schön 
aus mit dem t-knochen, doch es ist schade, für diesen 
schnitt das filet zu halbieren. auch sehr schwierig zu 
braten, weil der knochen innen «kühlt».

2 huftspitz
ein insidertipp! in Österreich wird mit diesem teil 

der tafelspitz zubereitet, der eigentlich siedfleisch 
ist. wenn man dieses stück, das einen ausgeprägten 
rindfleischgoût hat, hingegen sorgfältig niedertempe-
raturgart – drei stunden bei 80 Grad Celsius –, wird 
es zu einem super roastbeef. das fett sollte man git-
terförmig einschneiden und diese seite zuerst gut an-
braten. so reicht es auch, dass die zweite im eigenen 
saft gart.

3 entrecôte
das entrecôte ist der rückenmuskel vom rind. 

schneidet man es mit dem Bein, wird es das Côte de 
Bœuf (vom Hohrücken) oder ein t-Bone (von der Huft-
seite). wichtig ist ein schönes deckenfett, das man 
knusprig brät. dafür ist es nötig, dass man zuerst das 
entrecôte auf die fettseite aufstellt und heiss anbrut-
zelt. so entsteht eine knusprige kruste, welche zusam-
men mit dem fleisch sehr fein schmeckt!

4 ochsenschwanz
ein echter Genuss! stundenlang liebevoll gekö-

chelt, ergibt er umwerfende saucen und ein sehr kräf-
tiges, trotzdem zartes fleisch.

5 Schulterspitz
er ist bei den küchenchefs das lieblingsstück für 

Brasato oder sauerbraten. dieser schultermuskel ist 
sehr feinfaserig. typisch ist die sehne in der mitte. sie 
wird bei optimalem Braten butterweich und gibt einen 
hervorragenden Geschmack.

6 federstück
des metzgers favorit für ein saftiges siedfleisch, 

dem das markbein nicht fehlen darf. speziell ist das 
aussehen dieses fleischstücks: da die rippen schön 
zeichnen, heisst es in der mundart «leiterli». Versu-
chen sie einmal, dieses siedfleisch im ofen mit nie-
dertemperatur zu garen, zwölf stunden bei 80 Grad 
Celsius. sie werden begeistert sein!

im Gegensatz zu all diesen stücken esse ich kein 
rindsfilet, weil dieser muskel nur zart ist. Geschmack-
lich hat es nicht viel zu bieten, weil es kein oberflä-
chenfett besitzt und nicht lange offen abgehangen wer-
den kann. leider sind die schweizer filetfanatiker, weil 
es sehr zart ist und kein fett hat. mit dem richtigen 
fleisch und der passenden Zubereitung werden andere 
stücke auch filetzart, sind aber geschmacklich besser 
und erst noch günstiger.

Christoph Jenzer, arlesheim

freitag, 22.2.2013, 19 uhr, zürich

Wine & Beef mit ludwig hatecke im 
restaurant cafe Boy
mehr infos: genussagenda ab seite 12

donnerstag, 18.4.2013, 19 uhr, Basel 
freitag, 19.4.2013, 19 uhr, Basel

Wine & Beef mit christoph jenzer  
im ackermannshof
mehr infos: genussagenda ab seite 12
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«in den letzten Monaten ist dry aging 
ein grosses thema in den Medien geworden. 
auf deutsch ist es das, was wir schon immer 
gemacht haben: das traditionelle abhängen-
lassen.» chriStoph jenzer
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der neue grosszügige laden empfängt die kundinnen 
und kunden mit viel licht und raum, ein grosszügiges 
regalkonzept bietet optimale Übersicht: auf den 300 
Quadratmetern mit 4,20 meter raumhöhe wird eine un-
vergleichliche auswahl an weinen, spirituosen und Bie-
ren vorgestellt. Viele spezialitäten und raritäten sind 
darunter – lassen sie sich überraschen! Besonders ist, 
dass sie dank vier enomatic®-Verkostungssystemen 
jederzeit 32 weine degustieren können. natürlich be-
raten auch hier unsere mitarbeitenden wie überall in 
unseren fachgeschäften mit höchster kompetenz. wir 
freuen uns auf ihren Besuch!

Zentral in Zürich, zwischen Paradeplatz und kaufleuten 
am talacker 30, hatte am 1. november 2012 die nie-
derlassung der Paul Ullrich aG ihre Premiere: der erste 
Champagnerkorken knallte. die kleine eröffnungsfeier 
mit geladenen Gästen war der auftakt zu einer reihe 
von regelmässigen events und degustationen. 

nach Mehrjähriger Suche War eS iM SoMMer 2012 
endlich So Weit: die paul ullrich ag fand ein neueS 
ladenlokal in zürich. Mit groSSer freude und  
BegeiSterung konnte eS nun eröffnet Werden. 

genuSS nun  
   auch  in zurich 

Seit 1. noVeMBer giBt eS auch 
an der liMMat eine zWeigStelle 
der paul ullrich ag.

••

daS neue fachgeSchäft für Weine und SpirituoSen
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sardinen gehören zur kulinarischen identi-
tät Portugals. Begleitet werden sie in unse-
rem rezept von Pellkartoffeln und einem 
saftigen tomaten-Gurken-Peperoni-salat. 

Überraschen sie ihre Gäste diesmal mit 
iberischem lebensgefühl.

das rezept von luis de Jesus können sie 
hier bestellen: info@ullrich.ch

Sardinen 
   gegrillt


