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Liebe Leserin, lieber Leser

i~ Jacqueline Ullrich und

ihre Biohithner Spiderman und Gigi. Als die Kinder Haustiere wollten, haben wir beschlossen,
wenn schon Tiere, dann Nutztiere. Irgendwie kamen

wir auf die ldee mit den Hiihnern. Der Beginn war schwierig:

Zuerst brauchten wir eine Baugenehmigung fiir den

Hiihnerstall. Den Guggel mussten wir bald wieder weggeben,

da er in der Stadt zu viel Lirm machte. Aber trotzdem

haben wir jetzt unsere eigenen Eier, richtige Bioeier. Sie

heutzutage hervorragend sind, informieren wir Sie in

dieser Ausgabe liber die Produktion von Bio- und biodyna-

Oft haben ja Frauen das starkere Bewusstsein fiir Lebens-

INHALTSVERZEICHNIS

2 genussPortrat mittel. Sie kaufen ofter ein, erstellen den Meniiplan
Drei Fragen an Anna Rossinelli

3 Editorial, Impressum und kochen fiir Gaste. Das sehe ich bei so manch einer
4 genussAbsinth Freundin von mir. Wenn es aber darum geht, den Wein

Standhafte Fee = m e : 5
" auszuwahlen, verlasst sie sich ganz auf ihren Mann. Meistens
8 genussWein

Deutschland schmeckt trifft er die Entscheidung, was getrunken wird. Frauen

10 genussWhisky - scheuen sich oft, Wein zu kaufen, und nehmen einfach den,
News von Adelphi

12 genussAgenda der schon im Keller liegt. Darum: Werte Kundinnen,

14 genussThema kommen Sie mit Ihrem Meniiplan in eine unserer Filialen.
Bio- und biodynamischer Weinbau:

Natiirlicher Genuss Unsere Mitarbeiter beraten Sie, welche Weine zu lhrem
22 genuss im Gesprach mit R.Paterson Essen passen, egal ob Sie in privatem Rahmen kochen, fiir lhr

Never, never stop nosing!
24 genussRezept

Szegediner Gulasch Einladung auch fiir Manner!

Restaurant oder fiir ein grosses Fest. Natiirlich gilt diese

lhre Jacqueline Ullrich
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Alles begann mit dem Wermut, Artemisia absin-
thium L., franzésisch absinthe, aus dem Grie-
chischen ayivelov (apsinthion). Er war schon
in der Antike als Heilmittel bekannt. Griechi-
sche und rémische Arzte beschrieben seine
Wirkung. Theophrast und Hippokrates, Hilde-
gard von Bingen wie auch Paracelsus erwahn-
ten ihn in ihren Schriften. Vielfaltige Wirkungen
wurden ihm zugeschrieben, vor allem bei Ma-
gen-, Darm-und Gallenleiden. In Verbindung mit
Alkohol wird er das erste Mal in agyptischen
Papyri beschrieben, als Zusatz von Wein. Wann
er das erste Mal von wem destilliert wurde, ist
nicht bekannt. Sicher ist, dass Wermuttinktu-
ren, alkoholische Auszuge, Uber lange Zeit als
Medizin verwendet wurden. 1769 soll in Neu-
chatel ein Zeitungsinserat erschienen sein,
das «Bon Extrait d’Absinthe» anpries. Es wurde
den Schwestern Henriod aus Couvet im Val-de-
Travers zugeschrieben. Sie sollen die Erfinde-
rinnen eines Absinth-Krauter-Destillates sein.
Aus anderen Quellen erfahren wir, dass der aus
Frankreich zugewanderte Arzt Pierre Ordinaire
die Absinthdestillerie entdeckt habe. Wir kon-
nen nur ratseln, ob dies stimmt, oder ob erim
Val-de-Travers das Elixier erst kennen gelernt
hat.

Geschichtlich belegt ist, dass 1797 Major
Daniel-Henri Dubied das Rezept von der Fami-
lie Henriod kaufte. Zusammen mit einem Sohn
und seinem Schwiegersohn Henri Louis Pernod
begann er mit der Absinthdestillerie. Da ein
grosser Teil ihrer Produktion nach Frankreich
geliefert wurde, verlegte Henri Louis Pernod die
Destillerie nach Pontarlier, um Zollabgaben ein-
zusparen.

Bald schon entstanden neue Destillerien
am selben Ort wie auch in Neuchatel. Die Pro-
duktion von Absinth stieg auf Millionen von Li-
tern. Zum endgiltigen Durchbruch der Absinth-
industrie verhalf ein Dekret des franzdsischen
Staats, das den Soldaten bei der Eroberung Al-
geriens 1830 bis 1847, eine tagliche Absinth-
ration zusprach.
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In Paris, wie auch in anderen franzésischen
Stadten, war es ab etwa 1860 modern, am
Abend Absinth zu trinken. Die Zeit zwischen
17 und 19 Uhr wurde die heure verte genannt,
die griine Stunde. Neu waren die Trinkrituale,
die Absinthloffel, die Wasserbehalter. Neu war
auch, dass Frauen in der Offentlichkeit ein al-
koholisches Getrank zu sich nehmen durften.
Absinth war ausserdem preisglinstiger als
Wein. Nicht nur Kinstler, auch Arbeiter konn-
ten ihn sich leisten. Er stieg zum allseits be-
liebten Trank auf. Lang ist die Liste der Kunst-
ler, die Absinth auf ihren Bildern verewigten
und als Absinthtrinker bekannt waren: Edouard
Manet, Edgar Degas, Camille Pissarro, Alfred
Sisley, Henri Toulouse-Lautrec, Vincent van
Gogh und Paul Gauguin wie spater auch Pablo
Picasso. Der Schriftsteller Charles Baudelaire
soll Absinth gegen syphilisbedingte Schmerzen
und Schwindelgefihle konsumiert haben, Os-
car Wilde beschrieb Absinth mit poetischen
Worten, Guy de Maupassant, Jean-Arthur Rim-
baud und Ernest Hemingway bekannten sich
zu seinem Konsum.

Rasch begann die Gegenbewegung: Bald
schon wurde von Medizinern und Alkoholgeg-
nern das Wort Absinthismus gepragt, als Aus-
druck fiir Abhangigkeit, Ubererregbarkeit und
Halluzinationen. Vereinigungen gegen Alkohol-
missbrauch forderten ein Verbot. Unterstitzt
wurden sie von den Weinbauern; Wein galt als
gesundes Getrank und Grundnahrungsmittel.
Ausserdem hatte man bei billigen Absinthen
Schadstoffe festgestellt. Heute wissen wir,
dass das damals angeprangerte, im Wermut
enthaltene Thujon nicht fur Schaden verant-
wortlich sein konnte, da seine Konzentration
in Absinth auch zu jener Zeit viel zu schwach
war. Vielmehr waren unsaubere Destillations-
methoden und der allgemein hohe Alkoholge-
halt die Ursache fiir Gesundheitsprobleme.

1905 brachte in Commugny der betrunke-
ne Rebarbeiter Jean Lanfray Frau und Tochter
in einem Wutanfall um ihr Leben. Die tragische
Tat wurde auf Absinthmissbrauch zurlickge-
fihrt und in den europaischen Medien breit
dargestellt. Dies gab den letzten Anstoss zum
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Verbot von Herstellung, Verkauf und Transport
von Absinth in der Schweiz. Es trat 1910 in
Kraft, nachdem sich bei einer Volksabstim-
mung Uber 63 Prozent der Stimmenden daflr
aussprachen. In Frankreich dauerte es noch bis
1914, bis das Absinthverbot ratifiziert wurde.
Es folgte eine Phase, offiziell ohne Absinth.
Unzahlige Geschichten ranken sich um die
Schwarzbrennerei in den Kantonen, in denen
schon immer Absinth gebrannt worden war. Aus
Tradition und Stolz wollten viele Brennerinnen
und Brenner ihr Handwerk nicht aufgeben. Die
verbotene und verborgene Absinthkultur wur-
de weiter gepflegt. Francois Mitterrand erhielt
einmal wahrend eines Staatsbesuchs ein mit
Absinth glasiertes Soufflé. Es bescherte dem
Restaurant-Besitzer eine Hausdurchsuchung
und drei Tage Haft und dem zustandigen Politi-
ker fast den Rucktritt.

Seit dem 1.Marz 2005 ist Absinth in der
Schweiz nun wieder erlaubt. Seitdem wurden
etwa 12500 Hektoliter produziert, was Uber
neun Millionen Franken an Steuer eingebracht
hat. Wahrend der fast 100 Jahre Schwarzbren-
nerei ging an vielen Orten das Uberlieferte Wis-
sen verloren, wie man griinen Absinth, la fée
verte, herstellte (im Franzdsischen ist I’absinthe
weiblich): Farblosen Absinth — /a bleue genannt
—konnte man besser unter anderen Spirituosen
verstecken. Nun holte man alte Rezepturen wie-
der hervor und begann, die Absinthkultur von
Neuem aufzubauen. Das Basisrezept istimmer
ahnlich: Grosser Wermut, Anis- und Fenchel-
samen werden in 50-prozentigem Alkohol ein-
gemaischt. Anschliessend wird er im Brenn-
hafen mit Dampf aufgeheizt. Bei 78 Grad Cel-
sius beginnt der Alkohol zu verdampfen, steigt
mit dem Wasserdampf zusammen auf, landet
im WasserkUhler und kondensiert dort wieder.
Frisch gebrannt besitzt Absinth tGber 80 Volu-
menprozent Alkohol, vor dem Verkauf wird er
verdinnt. Gemass Verordnung des EDI (BAG)
muss er einen Alkoholgehalt von mindestens
40 Prozent aufweisen.

Vorgeschrieben sind auch die erwahnten
drei Aromenlieferanten. Ohne diese darf eine
Krauterspirituose nicht Absinth genannt wer-
den. Weitere Krauter, im Val-de-Travers ange-
baut, sind zum Beispiel Ysop, kleiner Wermut,
Pfefferminze, Zitronenmelisse und Wacholder.
Sternanis, Orangenschalen, Siissholz, Muskat
sowie Koriander und Engelwurz werden impor-
tiert. Die beriihmte griine Farbe entsteht durch
das Einlegen von kleinem Wermut oder Ysop in
Alkohol, ein Prozess, bei dem das Blattgrin aus
den Pflanzen gezogen wird. Da auch Bitter- und
Geschmacksstoffe mitkommen, schmeckt gri-
ner Absinth generell intensiver. Meist wird Ab-
sinth mit Wasser verdunnt genossen. Die Tru-
bung, die dabei entsteht, beruht darauf, dass
sich die atherischen Ole aus den Anissamen
nicht im Wasser l6sen. Licht bricht sich an der
Grenze zwischen dem Wasser und den winzigen
Oltrépfchen. Das Wasser sollte Ubrigens eis-
gekuhlt sein. Ein Wasserbehalter, genannt Fon-
tane, ermoglicht, durch kleine Hahne Wasser
tropfenweise beizugeben. Beliebt ist es auch,
auf das Glas einen gelochten oder geschlitzten
Absinthloffel mit einem Wiurfelzucker zu legen
und das Wasser Uber den Zucker tropfen zu las-
sen. Eigentlich dient diese Methode dazu, die
Bitterstoffe mit der Stusse zu Uberdecken. Aber
manche mogen Absinth ein bisschen suss. Er
lasst sich auch sehr gut mit schwarzer Scho-
kolade kombinieren. Wenn man ihn zu einem
Mahl reichen mdchte, nimmt man am besten
kraftigen Fisch. Wegen der Krauter eignet sich
Absinth sehr gut als Apéro: Anis und Fenchel
sind Appetitanreger, wie auch der Wermut, mit
dem alles begonnen hat.
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WURZIGE WEINE NEU ENTDECKT

Deutschl

Andreas Caminada oder Tanja Grandits: Der Blick Uber die Grenze lasst uns staunen:

102000 Hektar Weinflache. 13 Weinbaugebie-

Wie sie lieben viele Spitzengastronomen deutsche te. 140 Weinsorten. Von Ahr bis Wiirttembereg,
Weine. Diese passen sehr gut zur modernen von der Elbe bis zum Bodensee — Deutschland

= o T T . Uberrascht uns mit einer unvergleichbaren Viel-
Kiiche, da sie finessenreich und frisch sind. Oft aus- faltigkeit. Die besonderen Klima- und Bodenver-

balanciert und dicht, trotzdem dezent im Alkohol- haltnisse lassen viele deutsche Weine leicht,

A N I X I spritzig und fruchtig werden. Die vielen Boden
und Reben sorgen flr regionale Identitat. Inmit-

ihr Potenzial voll entfalten. Entdecken Sie Weine, ten der riesigen Weissweingebiete behaupten

die — zum Gliick — wieder im Trend sind! sich auch Rotweinproduzenten. Die Pflanzung
von roten Rebsorten nimmt in allen Anbauge-

bieten zu, Favorit ist der Spatburgunder. Ein
strenges Weingesetz und jahrliche Kontrollen
bei Qualitatsweinen gewahrleisten langfristig,
dass die deutschen Weine wieder den Stellen-
wert bekommen, den sie verdienen.

RASSIGER RIESLING

ist mit 26000 Hektar Flache
das grosste und vielfaltigste Gebiet, «tausend
sanfte Hlgel und Reben, so weit das Auge
reicht». Schon die Rdémer haben auf dem links-
rheinischen Gebiet Wein angebaut, wie an vie-
len deutschen Orten. Das Klima ist nieder-
schlagsarm mit milden Wintern. Auf der Rhein-
terrasse, sudlich von Mainz bis Worms, wachst
ein Drittel des rheinhessischen Rieslings. In
den letzten Jahren sind erstaunlich viele Win-
zer hier auf 6kologischen und biodynamischen
Weinbau umgestiegen. In puncto Grosse folgt
an zweiter Stelle die 7 -~ mit dem gréssten
Weinfest der Welt und der bekanntesten Wein-
route, der deutschen Weinstrasse. Riesling, der
Konig der Weissweine, ist in der sonnigen, tro-
Dresden ® ckenen Pfalz mit mehr als 5000 Hektar Anbau-
flache die fihrende Traube. Die Winzer Volker
‘\ und Werner Knipser und dessen Sohn Stephan
N bauen diesen so gut an, dass sie 2011 von den
\V’ ® Frankfurt drei grossen deutschen Weinfiihrern, «Eichel-
mann», «Der Feinschmecker» und «Gault Mil-
lau», jeweils die Hochstbewertung bekamen.
Ausserdem zeichnete sie «Eichelmann» als
Weingut des Jahres fur die beste Weisswein-
kollektion aus. Aufbauend auf der Erfahrung
von Generationen — seit 1876 baut die Familie
in Laumersheim Wein an — begannen die Knip-
sers in den 80er-Jahren mit dem Barrique-Aus-
P T bau von Weinen und ernteten damit grosse Er-
folge, mehrfach gewannen sie den Deutschen
’, Rotweinpreis der Zeitschrift «Vinumn». Sie leis-
ten ihren Beitrag, damit die Pfalz auch weiter-

@ Hamburg

Berlin®

Rhein




and schmeckt!

hin zu den innovativsten und spannendsten
Weinbaugebieten gehort. Von der Pfalz nach

mit 16 000 Hektar Rebflache das dritt-
grosste und sldlichste Weinbaugebiet Deutsch-
lands. Mit etwa 400 Kilometern Lange erstreckt
es sich von Franken bis zum Bodensee und
Uber den Kaiserstuhl bis Basel. Seine Spezia-
litaten: Spat- und Grauburgunder. Bekannt ist
die Badische Weinstrasse, mit Weinen «von der
Sonne verwohnt». Im lieblichen Markgraflerland
ist die Hauptrebe Gutedel. Hier mittendrin hat
sich Hanspeter Ziereisen mit seinem Pinot noir
im burgundischen Stil einen Namen gemacht.
Als Pionier pflanzte er vor zehn Jahren Syrah,
auch dieser gehort heute zu den besten Rot-
weinen Deutschlands. Sein Ziel: «Weine wie
Zehnkampfer, geschmeidig, elegant, kraftig
und athletisch.» Dass er sie in badischer Eiche
ausbaut, sei nur nebenbei bemerkt. Neben
dem Spatburgunder hat er sich dem Gutedel
verschrieben, dem er zu alter Grosse zurick-
verhelfen will.

Angrenzend an Baden, zwischen Stuttgart
und Heilbronn, rakelt sich Das
«Rotweinland im Siiden» belegt Platz vier. Uber
70 Prozent der Reben sind rot, die Weine hell,
leicht und weich. Junge wilde Winzer setzen
neuerdings auf robuste Rote mit Uber 13 Pro-
zent Alkohol. Der bekannteste Rote aus dem
Landle ist der suffige Trollinger. Bekannt auch
der Trollinger-Marathon, der alljahrlich in Heil-
bronn stattfindet. Besuchenswert die 500 Ki-
lometer lange Wirttemberger Weinstrasse, die
am Neckar entlang von Weikersheim bis in die
Nahe von Tlbingen flihrt. Nordwestlich der Pfalz
das flunftgrosste Weingebiet: einge-
schlossen die Regionen an den Nebenflliissen
Saar und Ruwer. Hier ist der Riesling zu Hause,
meist leicht und erfrischend, mit unverkennba-
rem Stil. Hier kdnnen aber auch begehrte edel-
susse Trauben gelesen werden. Die Terrassen-
und Steillagen mit grossem Gefalle sind welt-
bekannt. Auch Winzer Markus Molitor, im Ge-
biet Mittelmosel, bewirtschaftet Extremlagen
mit Hangneigung bis Uber 60 Prozent. Keine
Chance flir Maschinen in diesen Weinbergen.
Grosser Vorteil der Steillagen ist die Position
der Reben zur ebenfalls schrag stehenden Son-
ne. Ausserdem erwarmen sich die abfallenden
Schieferboden schneller — Wellness fur Reben.

Mehrere Lesedurchgange sind nétig, um die
Trauben jeweils im richtigen Reifestadium zu
ernten. Handarbeit das ganze Jahr Uber. Es ent-
stehen von Lage zu Lage einzigartige Weine,
mit denen Markus Molitor sein Ziel erreicht,
«der Mosel mit unverwechselbaren, lagentypi-
schen und haltbaren Rieslingen zu altem Ruhm
zuruckzuverhelfen». Belohnt wird er durch re-
gelmassige Hochstbewertungen in Zeitschrif-
ten wie «Weinwisser», «Der Feinschmecker», «Vi-
num» und «Wine Spectator» wie auch bei «Ei-
chelmann» und «Gault Millau».

Nordlich der Mosel finden wir mit 560 Hek-
tar das «Paradies fur Geniessen, die Sie
ist eines der kleinsten Weinbaugebiete. An den
Steilhangen des wild-romantischen Ahrtals aus
Schiefer, Basalt und Grauwacke gedeihen Spat-
und Frihburgunder. Die Winzer mussen uber
karge Felsen zu ihren Weinbergen klettern.
Dank der Unterstitzung der Slow-Food-Vereini-
gung ist es moglich, solche Lagen Uberhaupt
noch zu bebauen. Weiter sudlich finden wir zwi-
schen Bonn und Bingen das Gebiet Mittelrhein.
Das Rheintal bietet hier mit schroffsten Felsen
und vielen Burgen «Rheinromantik pur», die An-
bauflache betragt nur noch 460 Hektar. Die
Rieslinge der Gegend zeigen feinen Duft und
rassige Saure, dank Schiefer und Quarzit sind
sie sehr mineralisch. Das obere Mittelrheintal
wurde zum UNESCO-Weltkulturerbe ernannt.

Auch im erfolgreichsten Gebiet, Rheingau,
3100 Hektar, ist die Hauptrebe der Riesling.
Das Rheingaugebirge, ein Taunusauslaufer,
zwingt den Rhein, hier um die Ecke zu fliessen.
In den steinigen Hangen erlebt der Riesling auf-
grund des gunstigen Klimas eine lange Reife,
die feine Fruchtsauren und Aromen bringt. Die
Beschrankung des Ertrags bringt weitere Qua-
litat. Das hier heimische Kloster Johannisberg
entdeckte die Methode der Spatlese. Die Zis-
terzienser brachten im Mittelalter Spatburgun-
derreben, zur selben Zeit, wie sie Clos Vougeot
im Burgund pflanzten.

Weiter 6stlich liegt begrenzt von
Steigerwald und Spessart, Rhon und Tauber,
6000 Hektar Rebland. Haupttrauben sind Sil-
vaner und Muller-Thurgau. Die weisse Rebsor-

te Bacchus gewinnt mehr und mehr Freunde.
Gelegentliche starke Frosteinfalle machen den
Weinbau hier schwierig. Aber junge innovative
Winzer setzen sich fir ihre Region ein. Ihr Mar-
kenzeichen ist der Bocksbeutel, die beriihmte
runde Flasche.

Und ganz im Osten auch die nordlichsten
Weinbaugebiete: und
In beiden Regionen gibt es das kontinentale Kli-
ma mit vielen Sonnenstunden und dem hefti-
gen Wechsel von Warme am Tag und Kihle in
der Nacht, es fordert in den Beeren reiche Aro-
men. Meissen, bekannt durch ihr Porzellan,
ist die Hauptstadt des sachsischen Weinbaus.
Hier wird das grosste Weinfest dieser Region
gefeiert. An Sachsens steilen Elbehangen ge-
deihen Weiss- und Grauburgunder wie auch Tra-
miner. Alle diese Weine sind echte Raritaten.
Frost bedingt, dass Weinbau nur in geschitz-
ten Lagen stattfinden kann. In den Flusstalern
von Saale und Unstrut bestehen Warmeinseln
mit mildem Mikroklima. Hier stehen rund 30
Rebsorten, allen voran Muller-Thurgau.

Fir alle deutschen Weinbauregionen wird
2011 als gutes Weinjahr in die Blcher einge-
hen: «Qualitativ gesehen lasst dieser Jahrgang
keine Wunsche offen. Dank des Bilderbuch-
herbstes erreichte ein grosser Teil der Ernte
das Pradikatsweinniveau. Die Weinfreunde be-
kommen beim 2011er viel Wein firs Geld und
konnen bei allen Qualitatsstufen aus dem Vol-
len schopfen», sagte der Prasident des Deut-
schen Weinbauverbandes, Norbert Weber, «die
jungen Weissweine prasentieren sich fruchtig
und aromatisch, harmonisch und gut balan-
ciert. Die Rotweine zeigen sich farbintensiv
und dicht.» Dank des herrlichen Spatsommers
konnte so manche edelslUsse Traube gelesen
werden. Freuen wir uns auf alle diese guten
Tropfen!
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ADELPHI: NEUE ABFULLANLAGE

Whiskydegustation

29.Marz 2012
Paul Ullrich AG, Schneidergasse 27, Basel
Details Seiten 12 und 13

hisky vom Feinsten

N B v

musste. Nun ist Schluss damit: Die
eigene Abfiillanlage ging endlich

Fotos: Cornelia Biotti

Im Glenborrodale Castle, dem Unternehmens-
sitz von Adelphi, gab es keinen Platz fir eine
Abflllanlage. Nun steht sie in einem Gebaude
nahe Edinburgh, in einer grossen modernen
Halle. Hier liegen auch die neuen Casks, die
Alex Bruce mit Unterstitzung von Charles Mac-
Lean ausgesucht hat, aber nur fur kurze Zeit:
Moglichst rasch werden sie geleert. Es riecht
nach warmem Karamell, die Gerate surren lei-
se. Alle Flaschen werden von Hand geflllt, ver-
schlossen und etikettiert.

Alex Bruce freut sich: «Endlich sind wir von
Abflllern unabhangig. Nun kdnnen wir alles sel-
ber machen. Es wird zwar immer schwieriger,
wirklich gute Fasser zu bekommen, und wir dir-
fen sie oft nicht mehr unter dem Namen der
Brennerei verkaufen, aber dank unseren guten
Beziehungen und unserem langjahrigen Einsatz
werden wir weiterhin Spezialitaten fir Whisky-
freunde anbieten kénnen.» Unter den ersten ab-
gefullten Whiskys waren auch die Springbank-
Fasser von Dr. Jirg Geigy (wir berichteten). =

LG

— Adelphi ist ein unabhangiges Unternehmen,
das nur hervorragende Whiskyfasser

auswabhlt, reine Single Malts. Auf die indi-
viduellen Eigenschaften der Fasser wird
besonders geachtet.

— Handelsubliche Whiskys werden auf 40
Volumenprozent Alkohol verdinnt. Adelphi
fullt seine Spezialitaten hingegen in
Fassstarke ab, beginnend bei 50 Prozent.

— Die Whiskys werden nicht filtriert und nicht
gefarbt, wodurch sie ihren vollen einzig-
artigen, naturlichen Geschmack behalten.

- Einzelfassabfullungen sind sehr selten.
Aus einem Fass kdnnen héchstens 200
bis 600 Flaschen abgeflllt werden, jede
Abflllung ist eine Limited Edition!
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Die Riickkehr der Griinen Fee

Treffen Sie die Fee an der zartgriinen Theke: Das Kabar-
Team setzt das Thema klinstlerisch um. Degustation von
ausgewahlten Absinths, zur Starkung gibt es Linsensuppe
und andere Leckereien.

Degustation Tessiner Weine

Verkosten Sie mit uns delikate Rebensafte aus dem Tessin.
Wir zeigen Ihnen mehrheitlich Weine aus dem Spitzenjahr-
gang 2009, natlrlich meistens aus Merlot gekeltert.

Eintritt: CHF 10.—*

Eintritt: CHF 10.—

Anmeldung nicht notig

Anmeldung nicht nétig

Paul Ullrich AG, Rebgasse 18, Kleinbasel

KaBar in der Kaserne, Klybeckstrasse 1b, Basel

Absinthbrennen und Degustation (1)

Nach fast 100-jahrigem Verbot darf in der Schweiz seit
2005 wieder Absinth hergestellt werden. Wir brennen
unseren eigenen Absinth im Gundeli. Degustieren Sie
verschiedene Wermutbrande und plaudern Sie mit den
Produzenten.

Eintritt: CHF 15.—

Anmeldung nicht nétig

Paul Ullrich AG, Laufenstrasse 16, Basel

Absinthseminar mit Oliver Matter

Erfahren Sie mehr Uber die Geschichte und Mythen rund
um den Absinth. Oliver Matter, Brenner aus Leidenschaft,
erzahlt, auf welche Krauter es ankommt und wie Absinth
getrunken wird.

Eintritt: CHF 20.- (inkl. Eintritt zur Degustation)

Anmeldung: www.ullrich.ch

Paul Ullrich AG, Laufenstrasse 16, Basel

Degustation Bio- und biodynamische Weine (2)
Natur im Glas: Testen Sie Uber vierzig unserer besten
Weine aus biologischem und biodynamischem Anbau.
Dazu passend serviert Andreas Hohener Kase und
Charcuterie (pro Teller CHF 10.-).

Eintritt: CHF 10.—*

Anmeldung nicht nétig

Paul Ullrich AG, Schneidergasse 27, Basel

* Wird beim Kauf ab CHF 100.- angerechnet. Auf alle ausgestellten
Weine erhalten Sie am Abend der Degustation 10% Rabatt.

* Wird beim Kauf ab CHF 100.—- angerechnet. Auf alle ausgestellten
Weine erhalten Sie am Abend der Degustation 10 % Rabatt.

Wine & Dine mit Vortrag Olivier Zind-Humbrecht (3)
Zuerst geniessen Sie einen Vortrag Uber biodynamischen
Weinbau von Olivier Humbrecht und danach ein Vier-Gang-
Menul von Dominic Lambelet im Restaurant Ackermanns-
hof.

Kosten CHF 159.-

Anmeldung:

Restaurant Ackermannshof

St. Johanns-Vorstadt 21, Basel

Telefon +41 612615022

info@ackermannshof-restaurant.ch

Nuit de la fée verte im Sud

Besuchen Sie das Reich der griinen Fee: Absinthcocktails
wie «Sazerac» und «Death in the Afternoon», mit Absinth
zubereitete Snacks, Musik, Bilder, Film und als Hohe-
punkt des Abends die beriihmtesten Burlesk-Tanzerinnen
der Welt.

Eintritt: CHF 35.—

Anmeldung: www.sud.ch

Sud, Burgweg 7, Basel

Degustation Schweizer Weine (4)

Interessieren Sie sich fur Schweizer Wein? Beurteilen Sie
die aktuellen Jahrgange in Anwesenheit der Produzenten
und lassen Sie sich von der erlesenen Vielfalt der Weine
Uberraschen.

Eintritt: CHF 10.—*

Anmeldung nicht notig

Paul Ullrich AG, Schneidergasse 27, Basel

* Wird beim Kauf ab CHF 100.—- angerechnet. Auf alle ausgestellten
Weine erhalten Sie am Abend der Degustation 10 % Rabatt.



Whiskydegustation

Aus dem grossten Whiskysortiment der Schweiz (iber 850
Sorten) kénnen Sie mehr als dreissig Malts degustieren.
Unter dem Motto «New Releases» 6ffnen wir die Ab-
flllungen der letzten Monate. Darunter Whiskys aus

den Whisky-Videos auf unserer Website.

Degustation franzosische Weine und Spirituosen
Auch diesmal Uber vierzig Weine zur Verkostung:
Bekannte und unbekannte Regionen Frankreichs sind
vertreten. Ausserdem stehen Cognac, Armagnac,
Calvados und Elsasser Fruchtbrande zur Degustation.

Eintritt: CHF 10.—*

Eintritt: CHF 25.- (inkl. Gutschein im Wert von CHF 10.-)

Anmeldung nicht notig

Anmeldung nicht notig

Paul Ullrich AG, Laufenstrasse 16, Basel

Paul Ullrich AG, Schneidergasse 27, Basel

Degustation deutsche und osterreichische Weine (5)
Echte Weinkost mit Uber vierzig hervorragenden Weinen
aus Deutschland und Osterreich. Probieren Sie die Weine
aus Nord und Ost, plaudern Sie mit den Produzenten. Bei
schonem Wetter unter freiem Himmel.

* Wird beim Kauf ab CHF 100.- angerechnet. Auf alle ausgestellten
Weine erhalten Sie am Abend der Degustation 10 % Rabatt.

Wine &Dine mit Hanspeter Ziereisen im Teufelhof (7)
Hanspeter Ziereisen, badischer Winzer mit Leidenschaft,
bringt wieder seine besten Tropfen mit. Im Teufelhof
komponiert Michael Baader die harmonische Speisen-
folge dazu.

Eintritt: CHF 10.—*

Kosten: CHF 139.—

Anmeldung nicht nétig

Anmeldung;:

Paul Ullrich AG, Laufenstrasse 16, Basel

Teufelhof, Leonhardsgraben 47/49, Basel

* Wird beim Kauf ab CHF 100.—- angerechnet. Auf alle ausgestellten
Weine erhalten Sie am Abend der Degustation 10 % Rabatt.

Wine &Dine mit Markus Molitor im Stucki (6)
Rieslingmeister Markus Molitor stellt seine viel pramier-
ten Moselweine vor. Tanja Grandits kreiert die passenden
Kostlichkeiten.

Kosten: CHF 199.—

Anmeldung:

Restaurant Stucki, Bruderholzallee 42, Basel

Telefon +41 61 3618222, info@stuckibasel.ch

Wine &Dine deutsche Weine im Hotel Basel

An diesem Abend kocht der deutsche Kiichenchef Mike
Bodenmdiller mitten in Basel echt deutsche Spezialitaten.
Dazu gibt es gediegene deutsche Weine aus verschiede-
nen Regionen.

Kosten: CHF 139.—

Anmeldung:

Hotel Basel, Munzgasse 12, Basel

Telefon +41 61 2646800, reception@hotel-basel.ch

Telefon +41 61 2611010, info@teufelhof.com

Degustation Bordeaux 2009

Erforschen Sie mit uns die besten Bordeauxweine aus
dem Jahrgang 2009. Prifen Sie, ob dieser zu Recht den
Status eines Jahrhundertjahrgangs hat, und lassen Sie
sich auch von unbekannteren Chateaus Uberraschen.

Eintritt: CHF 10.—*
Anmeldung nicht notig
Paul Ullrich AG, Rebgasse 18, Kleinbasel

* Wird beim Kauf ab CHF 100.- angerechnet. Auf alle ausgestellten
Weine erhalten Sie am Abend der Degustation 10 % Rabatt.

Degustation spanische Weine

Wir entkorken etwa vierzig unserer erstklassigen
spanischen Weine. Degustieren Sie, plaudern Sie mit den
Winzern, und das bei schénem Wetter unter freiem
Himmel. José Antonio Mon vom Don Pincho verwéhnt Sie
mit spanischen Delikatessen.

Eintritt: CHF 10.—*
Anmeldung nicht notig
Paul Ullrich AG, Laufenstrasse 16, Basel

* Wird beim Kauf ab CHF 100.- angerechnet. Auf alle ausgestellten
Weine erhalten Sie am Abend der Degustation 10 % Rabatt.




Bl1O- UND BIODYNAMISCHE WEINE IM VERGLEICH

Naturlicher Genuss

Warum bio? Wie sehr bio? Was bringt bio?

Welche Stromungen, Methoden und Labels gibt es im
Bioweinbau? Warum sollte ich Bioweine wahlen?
Und: Sind sie besser als konventionell produzierte Weine?

Oder alles nur Augenwischerei und gerade aktueller

Trend? Wir schauen genauer hin und unterhalten uns mit

Fachleuten. Ein Bericht liber organisch-biologisch

und biodynamisch produzierte Weine.

Fotos: Martin Graf

WAS IST BIO?

Degustation biologische Weine

26.Januar 2012 UND BIODYNAMISCH?
Paul Ullrich AG

Schneidergasse 27, Basel

Wine & Dine mit 0. Humbrecht
9.Februar 2012
Ackermannshof
St.Johanns-Vorstadt 21, Basel

Wine &Dine mit 0. Humbrecht
10.Februar 2012
Ackermannshof

St. Johanns-Vorstadt 21, Basel
Details Seiten 12 und 13
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ZWEIFACHER NUTZEN!

«Die Philosophie

hinter unserer Arbeit

ist, hohe Qualitat

zu produzieren und

traditionelle

Produkte mit Respekt

vor der Natur zu
machen.» .

Nicolo Magnelli



Real und fundamental

Dass Bio- und biodynamischer Weinbau DER BIODYNAMIKER
Vorteile fiir die Natur haben, konnen wir uns

vorstellen. Welche Erfahrungen aber
haben Fachleute damit gemacht? Was bringt

es fiir die Weine und die Winzer? Lasst

sich die jeweilige Theorie, die Begeisterung,

die Methode liberhaupt umsetzen? Und

mit welchem Erfolg? Stimmen aus der Praxis:

DER BIOWEINBAUER

«Vor zehn, zwolf

Jahren haben
Sie produzieren Bioweine. Was macht wir auf biologisch-
den Unterschied zu herkommlichem Weinbau? dynamischen

Weinbau umgestellt
und nur gute
Erfahrungen ge-
macht.»

Olivier Humbrecht

Wie pflegen Sie den Rebberg?

Was bedeutet bio bei der Vinifikation?

Was sind die Hauptfaktoren fiir die Qualitat
lhrer Weine?




Biologisch betrachtet

Das FiBL, Forschungsinstitut fiir biologischen Landbau,

gegriindet 1973, seit 1997 in Frick, erforscht die Moglichkeiten

und Ergebnisse im Biolandbau. Die wissenschaftlichen

Resultate sollen rasch in die Praxis umgesetzt werden konnen,

das Institut berat Betriebe, die auf Biolandbau mit

Knospe- oder Demeter-Zertifizierung umstellen mochten.

DER FORSCHER-WINZER

SCHUTZ FUR REBEN

«Der Pflanzenschutz
im Bioweinbau

ist nicht so einfach
und die Ertrags
sicherheit nicht
gleich hoch wie im
konventionellen
Weinbau.»

Philip Gallati




GEFAHR GEBANNT?
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«Die Konsumen-
tinnen und Kon-
sumenten wollen
moglichst hoch-
wertige Weine, die
keine Ruckstande
von Chemikalien
aufweisen.»

Philip Gallati
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Botin des Mars

U

Alle Fotos zeigen Krauter
und Substanzen, die

im biologisch-dynamischen
Weinbau verwendet
werden. Die Praparate mit
den Nummern

502 bis 507 sind die Boten
der Planeten.

UND DAS ERGEBNIS?




DER BIOLADENBETREIBER Was hat sich verandert seit dem Anfang?

Bio kann ich heute in jedem Supermarkt kaufen.
Gibt es einen Unterschied zum Angebot
der Kleinverteiler?

«Am besten
schmeckt uns,
was wir am
besten kennen.
Wichtig ist aber,
dass wir wieder
lernen, richtig
Zu schmecken.»

Andreas Hohener
Hat sich das Image von bio

tatsachlich verandert in den letzten Jahren?

Warum kommen die Leute in den Bioladen?

Was bedeutet fiir Sie Qualitat?




genuss im Gesprach

Never, nhever stop n

Richard Paterson empfangt uns in seinem La-
bor: gross, hell, perfektes Licht, in der Mitte
ein weisser, flauschiger Teppich mit zwei roten
Drachen. In den Regalen und auf Tischen rund-
um stehen geschatzt tiber 1000 Flaschen und
Flaschchen mit Whisky. Farbténe von durch-
sichtig, hellbraun, golden, amber, rétlich bis
fast schwarz sind vertreten. Jedes einzelne Ge-
fass ist sauberlich etikettiert mit den Angaben
zu Hersteller, Datum, Starke, Farbe, Tribung,
pH-Wert, Kalzium und mehr. Am Fenster eine
Bar mit besonders edlen Whiskys und Nachbil-
dungen von Stills und dem Destillerieturm von
Dalmore.

Whisky ist mein ganzes Leben: Als ich acht
Jahre alt war, gab mir mein Vater meinen ers-
ten Whisky zu degustieren, auch er war schon
Blender. Seither arbeite ich fur und mit Whis-
Ky. Hier bin ich fir etwa 100 Blended Malts ver-
antwortlich, daflir, dass sie die richtige Qualitat
haben. Ich beobachte ihre Reifung. Manchmal
habe ich auch Auftrage, zu besonderen Anlas-
sen Whiskys zu kreieren, oder gelegentlich ma-
che ich einen speziellen Blend fur eine speziel-
le Person. Eine der grossten Sachen in den letz-
ten Jahren war die Geschichte mit dem Whis-
Ky aus der Antarktis: Bei Ausgrabungen fand
man Flaschen unserer Firma, die der Polarfor-
scher Ernest Shackleton auf seiner Nimrod-Ex-
pedition unter einer Hitte gelagert hatte. Ich
musste drei Flaschen abholen, mit Handschel-
len wurde der Koffer an mein Handgelenk ge-
bunden. Diesen Whisky, der mehr als hundert
Jahre im antarktischen Eis gelagert war, unter-
suchten wir Gber Wochen: Wir durften ihn nicht
einfach 6ffnen. Mit einer Hohlnadel durch den
Kork haben wir nur wenig davon herausgezogen.
Und immer wieder getestet. Dann hab ich ihn
mit vorhandenen Whiskys nachgebaut. Er be-
schaftigt mich auch heute noch am meisten.

Der erste Blender Uberhaupt war Andrew
Usher. Er fand die Whiskys seiner Zeit zu hart,
zu rauchig und zu aggressiv. Er mischte Korn-

und Malt-Whiskys und machte sie so ruhiger
und gemassigter. Wir nehmen zuerst neutralen
Grain-Whisky, der drei Jahre in Holzfassern rei-
fen muss, mischen ihn dann mit Single Malts
und lagern ihn wieder. Jeder Master Blender
hat sein Geheimnis, welche Whiskys er wie
blendet, damit ein Produkt Gber Jahrzehnte im
Geschmack gleich bleibt.

Zuerst mussen Sie das richtige Glas haben.
Wir haben viel ausprobiert und verwenden fir
Degustationen ein tulpenformiges Glas mit
Stiel, ahnlich einer Sherry-Copita. Niemals —
horen Sie —, niemals dirfen Sie das Glas am
Bauch oder am Stiel halten, die Finger liegen
nur um den Boden. Wenn ich Sie je ein Glas
falsch halten sehe, bringe ich Sie um!

Nun giessen wir sorgfaltig einen Schluck
Whisky in das Glas. Schwenken ihn und wer-
fen ihn auf den Teppich. Nur so kdnnen wir si-
cher sein, dass wir keine Riickstande im Glas
haben. Nun fullen wir den Whisky erneut ins
Glas. Schauen Sie ihn genau an. Wie ist die Far-
be? Dann: Riechen Sie daran. Nicht schnuiffeln
oder inhalieren, sondern die Nase langsam ins
Glas senken und «hallo» sagen, riechen. Das
zweite Mal sagen Sie «wie geht es dir?», das
Aroma wirken lassen. Das dritte Mal riechen
wir mit dem linken, dann mit dem rechten Na-
senloch und sagen «sehr gut», «vielen Dank»
und nehmen den Duft ganz auf. Erst dann neh-
men wir einen Schluck auf die Zunge und be-
halten ihn dort — behalten ihn, behalten ihn,
behalten ihn, behalten ihn —, dann erst schlu-
cken — und wirken lassen. Halten Sie die Luft
an, zahlen Sie bis zehn. Nehmen Sie einen tie-
fen Atemzug: Jetzt kommt das ganze Aroma he-
raus! Dann wiederholen Sie den Prozess. Beim
zweiten Mal riechen und schmecken Sie noch
viel besser. Nehmen Sie sich immer genug Zeit
zum Anschauen und Riechen: Damit erfahren
Sie 96 Prozent von dem, was Sie Uber einen
Whisky wissen kénnen. Horen Sie niemals auf
zu riechen! Und so, wie Sie eine gewisse Zeit
brauchen, um eine Person kennen zu lernen,
brauchen Sie auch Zeit, um einen Whisky ken-
nen zu lernen!



genuss im Gesprach

osing!

Ja, manchmal, Wasser kann verschlossene
Whiskys 6ffnen. Aber stecken Sie immer den
Finger in den Wasserkrug, wenn Sie in einer Bar
einen bekommen. Auch ich bekam schon war-
mes Wasser vorgesetzt und das ruiniert den
Whisky vollig. Allerdings rate ich von Wasser
ab, wenn Whisky Uber 15 oder 16 Jahre alt ist.
Der ist ja wie reines Gold, dort sollten wir wirk-
lich nie Wasser dazutun.

Und was Sie niemals machen sollten: Guten
Whisky mit Eis trinken! Wenn ich Sie jemals
mit Eis im Whisky antreffe, werde ich Sie schla-
gen. Wenn Sie in einer Bar Whisky mit Eis ser-
viert bekommen, werfen Sie ihn weg und
schimpfen Sie mit dem Barmann!

Meiner Meinung nach hangt der Charakter
eines Whiskys zu 60 Prozent vom richtigen
Fass und vom richtigen Lagerhaus ab. Natur-
lich spielt auch die Gegend eine Rolle: Die Low-
land-Whiskys sind leicht und keck, die High-
lands bringen Korper und Struktur. Die Whis-
kys aus der Speyside sind lieblich und char-
mant, Campbeltowns zeigen die salzige Zunge
und Islay-Whiskys sind rauchig und heftig. Die
Stills spielen auch eine Rolle: Nur wenn sie
schlank und lang sind, geht der feinste Alko-
hol in die Héhe. Wenn sie breit sind, kommt
alles mit.

Meine Favoriten sind der Dalmore 15 Jahre,
der King Alexander und der Jura. Am besten ge-
niessen Sie solch einen guten Whisky mit Kaf-
fee und Schokolade: Nehmen Sie ein, zwei
Schluck guten nicaraguanischen Kaffees zum
Beispiel, dann einen Schluck Whisky, dann ein
Stlck dunkle Schokolade mit 86 Prozent Ka-
kao: Was fur eine Kombination!




UNGARISCH RASSIG UND BIO

Szegediner Gulasch

Liebe Leserin, lieber Leser

Ein heisses Gulasch fiir einen kalten Abend.
Viele Vitamine, die das Sauerkraut

mitbringt, und wenig Kalorien machen es
hochst geeignet fiir das Durchhalten

im Winter. Wenn die Zutaten (siehe Titelseite)
noch in Bioqualitat sind, schmeckt es -
doppelt gut. Das ganze Rezept konnen Sie
hier bestellen: info@ullrich.ch.

(Rezept: Andreas Hohener)

Paul Ullrich AG




