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Liebe Leserin, lieber Leser

Vergessen Sie Salz und Zitrone. Viele von uns haben

wahrscheinlich eine eher unangenehme Erinnerung an einen

Abend mit Tequila. Das ist unberechtigt. Nur Gringos -

sprich unwissende Amerikaner - stiirzen den Tequila die

Kehle hinunter. Tequila aus 100 Prozent Agave will
jedoch mit Verstand getrunken werden. Im April 2011 reiste

Industrieprodukten immer auch Erzeugnisse von

ich nach Mexiko und besuchte mehrere Tequila-Produzenten.
Neben mexikanischer Gastfreundschaft, kulinarischen

Familien- und Kleinbetrieben in unser Sortiment auf. Es liegt

uns daran, unserer Kundschaft die Herkunft dieser
Produkte transparent zu machen. Schliesslich sind es
immer Menschen, die hinter allen Ideen und hinter

aller Arbeit stehen. Und wir wissen auch, dass es Menschen

sind, die bei uns einkaufen, mit Fragen und Wiinschen.

Um ihnen bestmoglich begegnen zu konnen, bilden

sich unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter laufend fort.

So hoffen wir auch auf lhre Zufriedenheit.
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Eine Tour in Mexiko will gut geplant sein. Nach allerlei
bedenklichen Schlagzeilen in den Medien gilt es doch,
Sicherheitsbestimmungen zu lesen und sich beraten
zu lassen. Hat man sich fiir die Reise entschieden,
landet man in einer vielfaltig bunten Welt wie sonst nir-
gendwo. Uber diese Welt wollen wir hier berichten: Uber
die Menschen in Mexiko, ihre Geschichten, ihr Hand-
werk, ihr Land und eben ihre Kiche. Von Urs Ullrich.
Die mexikanische Kuche setzt sich aus alten ein-
heimischen Gerichten der Azteken, Mayas, Zapoteken
und anderer Volker zusammen, die dann durch die
spanischen Eroberer lbernommen und mit ihren eige-
nen Rezepten kombiniert wurden. Ausserdem merkt
man Einflisse aus Frankreich, Arabien und der Karibik.
Egal aus welcher Kultur ein Gericht stammt, gewurzt
wird es ziemlich sicher mit Chili. In der mexikanischen
Kuche geht nichts ohne ihn. Mexiko ist das Ursprungs-
land dieses Gewdlrzes, etwa 90 Sorten in allen Gros-
sen-, Farb- und Scharfe-Variationen gibt es hier. Nir-
gendwo wird sicher auch mehr Chili gegessen als hier:
Jedes Gericht wird mit Chili gewurzt, auf jedem Tisch
steht Chili; Chili als Paste, Chili als Flocken, Chili als
Sauce. Die Herstellung dieser Chili-Spezialitaten konn-
ten wir am ersten Tag unserer Reise bestaunen, als wir
die Rancho La California besuchten. Hier wurden wir
von der Familie Pena Grande auf das herzlichste emp-
fangen. Voller Stolz flihrten uns die Damen des Hau-
ses durch ihre Werkstatten, in denen die getrockneten
Schoten von Arbeiterinnen entkernt werden. Wir den-
ken heimlich: «Was fur ein Job !», aber die Stimmung ist
heiter, die Frauen wirken vollig zufrieden und frohlich.
Hauptprodukt der Farm ist Mole Poblano, eine Chilipas-
te, die mit bis zu 20 Gewdlrzen, darunter Schokolade,
Zimt, Gewurznelken und Erdnlssen schmackhaft ge-
macht wird. Getrocknete Chiliprodukte gibt es aus den
Sorten Chile Ancho, Chile Habanero und Chile Guajillo.
Eine Platte mit all diesen Sorten serviert man uns zur
Degustation. Wir probieren sehr vorsichtig. Nach dem

Rundgang wird gekocht: An einer hiifthohen Steinmau-
er, in der Feuerstellen eingebaut sind, bereiten die
Frauen Bohnenmus, Huhn und Mais zu. Wir plaudern
und essen stehend, alles unter freiem Himmel. Was
uns hier das erste Mal auffallt: Ausser mit Chili wer-
den praktisch alle Speisen mit Limettensaft gewurzt.
Das konnen wir dann auch in Guanajuato feststellen,
der Stadt, deren farbige Hauser in allen Reiseflhrern
zu finden sind. Besonders ist hier, dass Tunnels und
Gange von alten Silberminen und ehemalige Fluss-
laufe ein Verkehrsnetz bilden, das sternférmig in das
Stadtzentrum flhrt. Hier probieren wir Tortillas, Tacos,
Burritas, Fajitas, alle diese bekannten mexikanischen
Speisen. Ausserdem lernen wir eine Spezialitat ken-
nen, den Mais-Kolben oder die abgeschabten Korner
— mit Joghurt, Chili und Limettensaft. Kleine Stande
bieten ihn Uberall an. An einem Stand sehen wir eine
Frau, die den ganzen Nachmittag einsam an ihren
Soésschen ruhrt und bastelt, und bedauern den schlei-
chenden Geschaftsgang. Abends dann ist ihr Stand
richtig umstellt, die warmen Maiskolben gehen weg
wie warme Semmel. Auf dem Platz, auf dem wir sitzen,
Uberbieten sich die Mariachi mit ihrer Kunst. Dies sind
Formationen von Musikern, traditionellerweise mit Gi-
tarre, die verschiedene Stile der mexikanischen Tanz-
musik spielen. Es kdnnen bis zu 20 Leute mit Geige,
Trompete, den mexikanischen Instrumenten Vihuela,
Maracas und Guitarron sowie Sangern sein.

Am nachsten Tag gehen wir in die Destillerie Cor-
ralejo. Dort erfahren wir, dass das mexikanische Na-
tionalgetrank Tequila aus dem Saft von Agaven ge-
brannt wird. Sie werden — Agave fiir Agave — von Hand
gepflanzt, kaum etwas anderes wuirde hier.in diesem
heissen und trockenen Klima gedeihen. Das merken
auch die Kiihe in den Plantagen, die eine eigene Tech-
nik entwickelt haben, die dornigen Agavenblatter von,
der Seite her zu fressen. Aber zurtick zum Tequila. Ein
Jimador hackt mit der Coa die Blatter von den Agaven,
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wenn sie mindestens acht bis neun Jahre alt sind. Ji-
mador zu sein, ist eine besondere Ehre. Das Handwerk
wird geschatzt, die Arbeit ist hart. Unter brennender
Sonne Agavenblatter von den Rosetten abzustechen,
die grosse Dornen haben, braucht eine besondere
Technik und Kraft. Immerhin hat eine Pina 20 bis 50
Kilogramm. Nach der Ernte wird sie gebacken, durch
die Hitze verwandelt sich die Starke in Zucker. Die nun
schokoladebraunen Agavenherzen schmecken sehr
suss und nach eingelegten Marroni. Der Legende nach
soll bei einem heftigen Gewitter ein Blitz in eine Agave
eingeschlagen haben, so wurde bemerkt, dass erhitz-
te Agaven sliss werden. Die im Ofen, spanisch Horno,
gebackenen Herzen werden nun auf ein Férderband
gelegt und von vier bis sechs Muhlen in die einzelnen
Pflanzenfasern zerteilt, wobei der zuckersusse Saft in
Wannen aufgefangen wird, die Fasern werden mit Was-
ser berieselt, um samtlichen Zucker auszuwaschen.

Eine eingehende Besichtigung wert, ist das Stadt-
chen Tequila, das sich in schonen Farben an einen Vul-
kanfuss schmiegt. Ein romantischer Platz um die Kir-
che, wir erleben das mexikanische Slow-down. In den
Schaufenstern gibt es immer wieder Hinweise auf den
hier herrschenden Totenkult. Die hier Lebenden neh-
men es gemutlich und sitzen vor den Cafés. An einem
Stand sehen wir auch, wie aus Teigklumpen Tortillas
gepresst werden. Wir geniessen sie mit Huhn, Kase
und Zwiebeln oder mit Gemuse gefullt. Die Margaritas,
so horen wir, werden nur mit Tequila, Limetten, Zucker
und Crushed Ice zubereitet und die Glaser missen den
typischen Salzrand haben.

Der nachste Besuch gilt dem Familienbetrieb Aha
Toro. Nur ein unauffalliger Schotterweg fliihrt uns zur
Hacienda. Sie ist von 300 Hektaren eigenen Agaven-
plantagen umgeben. Diese mussen gepflegt und ge-
diingt werden, die Manner sind auf Pferden zu Kont-
rollen unterwegs. Hier héren wir, dass die traditionel-
len Tequilaglaser Caballito genannt werden, kleines
Pferd. Der Ausdruck soll entstanden sein, als Reiter
zusammenstanden und sich einen Schluck genehmig-
ten. Der Ranchbesitzer kam dazu und fragte, ob sie
nicht noch etwas anderes zu tun hatten! Ein Arbeiter
antwortete, das Glas sei nur Starkung fur sein kleines
Pferd. Noch schmunzelnd machen wir uns auf einen
Rundgang durch das Unternehmen. Was uns hier be-
sonders fasziniert, ist die Liebe zum Handwerk: Die Te-
quilaflaschen werden von Hand gegossen, jede wird
einzeln mit Lack bespriht. Fur die Etiketten nimmt man
sich besonders viel Zeit. Sie wurden vom Bruder des

Besitzers und dessen Frau gestaltet und werden aus
Metallblech gestanzt. Anschliessend pragt man sie mit
einer speziellen Form und reibt Farbe darlber, um den
tiefer gelegenen Hintergrund mit einem metallischen
Ton zu versehen. Sie werden auch von Hand ausge-
schnitten und mit Klebstreifen auf die Flaschen ge-
klebt. Die unzahligen Stunden Arbeit, die hinter diesen
Produkten stehen, kdnnen wir uns gar nicht vorstel-
len. Auf dem Rundgang erfahren wir auch, woher der
Name des Unternehmens kommt: Der Inhaber war mit
seinem zweijahrigen Enkelkind auf die Agavenplantage
gegangen. Als da eine schwarze Katze stand, streck-
te das Kind seinen Zeigefinger aus und sagte: «Aha,
Toro!» — aha, ein Stier. Dies fand er so lustig, dass er
seine Firma so nannte.

Spater werden wir von Héctor in ein typisches an
der Hauptstrasse gelegenes Restaurant gefahren. Die
Spezialitat des Hauses: alles vom Schwein. Das Essen
ist deftig, und wir steigen mude zur Weiterfahrt in un-
seren Wagen.

Schnell ist die Woche vorbei, und wir fahren die
siebenstindige Strecke zuruck nach Mexico City. Auf
2200 Hohenmeter leben hier Gber 20 Millionen Men-
schen. Wir steigen in unserem Hotel in der Nahe des
Zocalo im Herzen der Stadt ab. Nach dem Essen moch-
ten wir noch eine Bar besuchen, doch leider stellen wir
fest, dass wir im falschen Quartier sind. Alles ist ge-
schlossen — weit und breit nichts los, und das in einer
Millionenstadt! Dafir werden wir am nachsten Tag
doppelt belohnt. Im Quartier Condessa besuchen wir
das Restaurant Contramar. In diesem Fischrestaurant
lernen wir eine kreative, moderne mexikanische Kiiche
kennen, die uns vollig Uberrascht: dunn geschnittenes
Fischcarpaccio, Tostadas mit Thunfisch, Tortillas mit
Krabben, alles luftig leicht. So haben wir am Ende un-
serer Reise den Eindruck, dass uns das traditionelle
Mexiko noch einen kleinen Blick in seine kulinarische
Zukunft gegonnt hat (siehe Rezept Ruckseite).
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Degustation spanische Weine

iOlé, Espana! Wir 6ffnen fur Sie Uber vierzig unserer
besten spanischen Weine. Verkosten Sie, plaudern Sie
mit den Produzenten — bei schonem Wetter unter freiem
Himmel. José Antonio Mon vom Restaurant Don Pincho
verwohnt Sie mit spanischen Kdstlichkeiten.

Wine &Dine & Dance im Schloss Binningen (3)
Sommernachtsball im Schloss, dazu spanische

Weine und Kostlichkeiten. Tanzen Sie durch die Nacht!
Dresscode: weiss.

Eintritt CHF 149.—

Anmeldung:

Eintritt CHF 10.—*
Anmeldung nicht nétig
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.

Wine &Dine auf der Terrasse des Hotel Basel (1)
Geniessen Sie spanische Spezialitaten vom Grill und
aus der Pfanne und das katalonische Weinbuffet auf
der schonsten Terrasse der Innenstadt.

Kosten CHF 135.-

Anmeldung:

Hotel Basel, Minzgasse 12, Basel

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

Tequila&Dine im Restaurant La Fonda

iBuenas tardes México! Das Restaurant La Fonda kocht
mexikanische Spezialitaten, authentisch und unverfalscht.
Zum Viergangmen( werden die passenden Getranke
serviert.

Schloss Binningen, Schlossgasse 5, Binningen

Telefon +41 61 4256000, info@schlossbinningen.ch

Degustation katalonische Weine

Testen Sie unsere besten 25 Weine aus Katalonien,
diesmal in unserer Filiale im Kleinbasel. Dazu verwéhnen
wir Sie mit kleinen Tapas.

Eintritt CHF 10.—*

Anmeldung nicht nétig

Paul Ullrich AG, Untere Rebgasse 18, Basel

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

Degustation Weine von Ubersee

Australien, Neuseeland, Studafrika sowie Std- und Nord-
amerika: Uber 40 Weine aus Ubersee stehen an diesem
Abend zur Degustation bereit. Probieren Sie diese im
einmaligen Ambiente unserer Filiale an der Schneidergasse.

Eintritt CHF 10.—*

Anmeldung nicht nétig

Kosten CHF 99.—

Anmeldung:

Restaurant La Fonda, Schneidergasse 21, Basel
Telefon +41 61 2611310, lafonda@bluewin.ch

Mexiko-Event (2)

Vergessen Sie Salz und Zitrone! Echter Tequila verdient
Behutsamkeit. An diesem Abend kénnen Sie liber 30
verschiedene Tequilas aus dem grossten Sortiment der
Schweiz probieren, alle aus 100 Prozent Agave und

von bester Qualitat. Barkeeper mixen verschiedene
Margaritas. Spezialitaten der mexikanischen Kiche vom
Restaurant La Fonda. Eine Mariachi-Band bietet die
musikalische Unterhaltung.

Eintritt CHF 25.- inklusive eines Cocktails
Anmeldung nicht nétig
Paul Ullrich AG, Laufenstrasse 16, Basel

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.

Degustation Amarone e di piu (4)

Degustieren Sie im Herzen der Stadt Basel, an der
Schneidergasse, Uber 20 Weltklasseweine aus dem
Veneto. Plaudern Sie mit unseren Weinexperten und
lassen Sie sich die Antipasti-Spezialitaten vom
Restaurant aroma schmecken.

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.



Wine &Dine im «Noohn» mit Allegrini (5)

Wir stellen Ihnen die besten Weine aus dem Hause
Allegrini vor, verkosten Sie verschiedene Jahrgange
Amarone und geniessen Sie dazu die Kiiche vom
Restaurant Noohn.

Degustation Siissweine

Degustieren Sie unsere Slissweine: Sauternes, Tokaji,
Porto; von der Mosel, vom Elsass und vom Neusiedler
See im Beisein der besten Produzenten, davon zwei
Masters of Wine.

Eintritt CHF 159.—

Eintritt CHF 10.—*

Anmeldung:

Anmeldung nicht notig

Noohn, Henric Petri-Strasse 12, Basel

Paul Ullrich AG, Schneidergasse 27, Basel

Telefon +41 61 28114 14, events@noohn.ch

Wine &Dine im Hotel Basel
Der Geschmack des Meeres: Geniessen Sie frische

Muscheln und Meeresfriichte mit dazu passenden Weinen.

Kosten CHF 149.—

Anmeldung:

Hotel Basel, Munzgasse 12, Basel

Telefon +41 61 264 68 00, reception@hotel-basel.ch

Basler Weinmesse

Besuchen Sie uns an der Basler Weinmesse — an
unserem Weinstand oder an der grossen Whiskybar.
Unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter prasentieren
lhnen unsere besten Weine und Whiskys. Wir freuen
uns auf Sie.

Degustation Amarone e di piu

Reife pralle und getrocknete Trauben — was man aus
diesen zaubern kann! Degustieren Sie an der Rebgasse
Uber 20 Weltklasseweine aus dem Veneto und plaudern
Sie mit unseren Weinexperten.

Eintritt CHF 10.—*

Anmeldung nicht nétig

Paul Ullrich AG, Untere Rebgasse 18, 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.

Amarone Wine &Dine im Restaurant Schliissel
Geniessen Sie Weine von Allegrini, Dal Forno, Viviani

und Fasoli — vier Amarone und einen Recioto mit Speisen,
die sich dazu eignen.

Kosten CHF 179.-

Anmeldung:

Hotel Ristorante Schlussel, Miihlebachweg 1, Allschwil
Telefon +41 61 481 00 40, info@schluessel-allschwil.ch

Whiskytage mit Degustationen und Seminaren (6)
Besuchen Sie unsere grosse Whiskydegustation und
melden Sie sich fur eines der interessanten Seminare an.
Jedes Jahr im November holen wir die Highlands fur drei
Tage nach Basel.

Degustation ohne Anmeldung, Eintritt: CHF 35.—
Seminare ab CHF 60.—; Anmeldung auf www.ullrich.ch

Degustation Champagner und Schaumweine (7)

Lassen Sie es perlen, wenn der Advent beginnt: Uber

25 Champagner und 10 Cavas und Proseccos stehen zur
Degustation. Entdecken Sie die feinen Unterschiede

und finden Sie lhre Favoriten.

Eintritt CHF 30.—*
Anmeldung nicht nétig
Paul Ullrich AG, Schneidergasse 27, Basel

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

Paul Ullrich AG
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i Pata negra, Olé!

Der berthmte Jamén ibérico, auch Pata negra
genannt, ist ein luftgetrockneter Rohschinken.
Er kann nur in Spanien und Portugal erzeugt
werden. Es braucht daflir eine eigene Schweine-
rasse, eine einzigartige Weidelandschaft und
jahrzehntelange Erfahrung in der Herstellung.
Dafur ist er unvergleichlich im Geschmack und
zahlt zu den besten Schinken der Welt.

Diese Bilder pragen eine ganze Region im
Sudwesten Spaniens: die schwarzen borstigen
Schweine, die durch griine Landschaften strei-
fen, unter Eichen wuhlen oder im flotten Trab
zur nachsten Weide laufen. Die Schweine, die
dem Pata negra, auf Deutsch schwarze Klaue,
auch den Namen geben, gehdren zu einer alten
Rasse, dem Cerdo ibérico. Es ist das letzte frei
laufende Weideschwein Europas, eine Kreu-
zung von Haus- und Wildschwein. Im Laufe der
Zeit hat es eine genetische Eigenschaft entwi-
ckelt, durch die vermehrt Fettreserven in die
Muskeln einlagert werden. Sie zeigen sich im
Schinken durch kleine weisse Sprenkel, die das
unnachahmliche, nussartige Aroma der Eichel-
Ole tragen. Das Fett ist nicht nur wirziger im
Geschmack, es weist auch einen grossen An-
teil ungesattigter Fettsauren auf und eignet
sich daher fur eine cholesterinbewusste Ernah-
rung.

Die kleinen lebhaften Schweine werden tra-
ditionell im Freien gehalten. Im Sommer ernah-
ren sie sich von Grasern, Wurzeln und Krautern,
wie Thymian und Lavendel, sind schlank und
immer in Bewegung auf der Suche nach Futter.
Pro Tag legen sie drei bis vier Kilometer zurtck,
was wichtig ist fUr die Konsistenz und die dunk-
le rote Farbe der Schinken. Sie mussen jahrig

sein, wenn die Eichelreife, Montanera genannt, beginnt: Von Oktober bis
Februar fressen sie bis zu zehn Kilogramm Eicheln pro Tag und werden
rund und schwer.

Die Heimat der Schweine ist eine naturnahe Kulturlandschaft, die
«Dehesa», die durch luftige Eichenhaine gepragt ist. Sie erstreckt sich
vom sudwestlichen Spanien Uber Andalusien, die Extremadura und Kas-
tilien — drei Millionen Hektar. Sie geniesst milde Winter und heisse Som-
mer. Vor 4000 Jahren bereits sollen die Einwohner den Wald gerodet
haben, um Weideland zu erhalten. Kork- und Steineichen wurden ge-
pflanzt. Es stellte sich heraus, dass dies eine optimale Umgebung fiir
die Weidehaltung war. Die Baume spenden den Schweinen Schatten.
Ausserdem schitzen sie den Boden vor Erosion und bieten Lebensraum
fUr viele Tiere. Die Dehesa ist ein Paradies fur Insekten, Reptilien sowie
flr Sing- und Greifvogel. 45 Pflanzenarten gedeihen hier. Die Eichen wer-
den Ubrigens flr die Korkgewinnung genutzt: Mit einer baumschonen-
den Methode ziehen Korkschneider die Rinde sorgfaltig ab. Es braucht
neun Jahre, bis sie wieder nachgewachsen ist und erneut geerntet wer-
den kann. Mit der vermehrten Nutzung von Silikonzapfen erhoht sich das
Risiko, dass die Dehesas nicht mehr gepflegt werden und wieder verwil-
dern.

Aber zurlick zum Schinken. Die Herstellung von Pata negra erfolgt auf
natdrlichem Wege nach alter Handwerkskunst hauptsachlich in Familien-
betrieben. Wenn die Schweine etwa 160 bis 180 Kilogramm auf die Waa-
ge bringen, werden sie geschlachtet. Von den Schinken werden Haut und
Fett abgeschnitten, nach einer kurzen Trocknung wird der Schinken mehr-
fach mit Salz eingerieben. Danach bleibt er 60 bis 90 Tage in kuhlen
Kellern. Anschliessend wird das Salz abgewaschen und der Schinken
luftgetrocknet. Die Trockenkammern haben grosse Fenster, damit die
Bergluft die Schinken optimal umstrémen kann. Die wechselnden Jahres-
zeiten ermoglichen die naturliche Reifung. Das Fleisch wird zart. Pata
negra entwickelt wahrend dieser 12 bis 38 Monate auch seinen wirzi-
gen Geschmack.

Eine eigene Wissenschaft ist es, von den gereiften Keulen durchsich-
tig zarte Scheiben zu schneiden. Der Schinken wird dazu in ein Holzge-
stell, die Jamonera, eingespannt. Es braucht ein gut geschliffenens, bieg-
sames Messer und einiges Geschick, um hauchdunnen Pata negra fur
den Genuss bereitstellen zu konnen. Er darf nicht zu kalt sein, und die
Scheiben sollten noch ein bisschen atmen. Auf alle Falle passt dann ein
feiner Sherry oder ein guter roter Crianza perfekt dazu.
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Honiggoldene Tropf

Wir beginnen im nahe gelegenen Elsass und
gleich mit einem Highlight: Die Domane Zind-
Humbrecht wurde von Robert Parker schon
mehrmals als das beste Weissweingut der Welt
ausgezeichnet. Es wurde 1959 durch eine Fu-
sion der Winzerfamilien Zind und Humbrecht
gegrundet und liegt in Turckheim, einem male-
rischen Elsasser Stadtchen mit den typischen
Riegelbauten in der Nahe von Colmar. Die Fla-
che der Weinberge betragt 40 Hektar, sie lie-
gen in finf verschiedenen Dorfern. Der langen
Tradition folgend erzeugt Oliver Humbrecht, der
erste Master of Wine in Frankreich, mit biodyna-
mischen Methoden hervorragende Weine. Sie
werden spontan vergoren und reifen im Holz-
fass. So stellt sich die Balance zwischen Sau-
re, Kérper und Alkohol praktisch von selbst ein.
Neben trocken ausgebauten Weinen gibt es
leicht slissen und sehr sussen Riesling, Pinot
gris (Grauburgunder), Gewlrztraminer und Mus-
kat. Alle diese Sorten werden auch fir die Ven-
dage tardive zugelassen, die Spatlese, die von
den Winzern bei den zustandigen Behorden an-
gemeldet werden muss und streng kontrolliert
wird.

Besondere, immer sehr susse Tropfen sind
die Selections de grain nobles, SGN. Es bedeu-
tet, dass sogenannte edelfaule Beeren gewon-
nen werden, die sich nach ihrer Reife weiter ver-
wandelt haben. Die entscheidende Rolle spielt
dabei ein Pilz: Botrytis cinerea. Dieser bohrt Fa-
den durch die Beerenhaut, was als Erstes zur
Verdunstung des Wasseranteils im Innern der
Beeren flhrt. Anschliessend verbraucht er fur
seinen Stoffwechsel die bestehenden Sauren
und bildet daraus Glyzerin, Essig- und Glukon-
saure, Enzyme sowie das Glykoprotein Botri-
cin. Ausserdem werden die Phenole der Bee-
renhaut gespalten, was den Gehalt an Tannin
verringert. Das heisst, dass durch die mikro-
biologischen Prozesse die traubeneigenen Ge-
schmacks- und Aromastoffe konzentriert und
verstarkt werden. Der Traubensaft wird nach
und nach eine neue Substanz, verandert sich
in Farbe und Aroma. Die Trauben sind wahrend-
dessen immer kleiner geworden und haben
sich im Innern angereichert. Zuerst waren sie

goldgelb, dann rétlich; spater purpurrot und
braun, wie feuchte Rosinen. Am Ende des Pro-
zesses haben sie einen dichten Schimmelra-
sen und sehen aus wie von grauem Staub Uber-
zogen, was dem Pilz seinen Namen gab: cine-
rea, aschfarben. Spatestens jetzt werden sie
gelesen und gepresst. Der wenige Most wird
unter guter Beobachtung vergoren.

Jedes Jahr gibt es die Geduldsprobe fur Oli-
ver Humbrecht: Stellt sich Edelfaule ein? Ab-
warten ist riskant: Die Gefahr von Frost und Re-
gen wachst. Bei zu starker Feuchtigkeit wachst
der Pilz zu rasch, die Trauben verderben. In man-
chen Jahren gibt es gar keine Lese, wenn der
Pilzbefall zu spat kommt oder das Wetter zu
heiss und zu trocken ist. Weil der Pilz die Trau-
ben und Beeren erst nach und nach befallt —
im Laufe der Tage — braucht es mehrere Durch-
gange fur die Lese. Schon aus diesem Grund
sind edelstisse Weine ausserst kostspielig in
der Erzeugung.

Am besten gedeiht die Botrytis, wenn das
Klima stimmt. Herbstlichen Morgennebeln mus-
sen sonnige Nachmittage folgen. Das ist auch
so an den Steilterrassen entlang der Mosel,
beim Winzer Markus Molitor. Das grosste Gllick
hatte er 2003, als er die slissesten Trauben
aller Zeiten ernten konnte: Mit 331° Ochsle bei
der Trockenbeerenauslese halt er den Ochsle-
rekord in Deutschland. Hier an der Mosel ist es
so, dass beim Botrytis-Befall auch die Saure
in den Trauben noch hoch ist, was Uber die Aus-
gewogenheit der Weine entscheidet.

Auch Markus Molitor baut Rieslinge in ver-
schiedenen Kategorien aus: von trocken Uber
leicht slss bis vollsliss. Sein Feinherb ist ein
Wein mit hochst ausbalanciertem Sisse-Saure-
Spiel — sehr animierend: Die leichte RestsUs-
se setzt hier die Aromatik frei. Alle Weine ha-
ben durch die Schieferbéden starke minerali-
sche Noten. Die Trauben und zum Teil sogar die
einzelnen Beeren werden in sorgfaltiger Hand-
arbeit verlesen, behutsam gepresst und in meh-
reren Qualitatsstufen ausgebaut.

Auslese ist ein Pradikat nach dem deutschen
Weingesetz, fur das die oft auch edelfaulen



Trauben mit einem Mindestmostgewicht zwi-
schen 83° und 100° Ochsle gewonnen werden.
Sie kann, muss aber nicht sUss sein. Beeren-
auslese ist das Pradikat fur einen Qualitats-
wein von einzeln gelesenen Trauben mit 110°
bis 128° Ochsle. Die gehaltvollsten gold- bis
orangefarbenen Weine jedoch, bei denen noch
héheres Mostgewicht gefordert ist, werden als
Trockenbeerenauslese bezeichnet. Sie bilden
die Essenz der jeweiligen Traubensorten. Die-
se Weine sind sehr rar.

Auch Eiswein ist selten und wertvoll: Er wird
aus gefrorenen Trauben gekeltert. Sie werden
meistens wahrend den ersten frostigen Nachte
im November oder Dezember bei hchstens mi-
nus acht Grad Celsius gelesen und gepresst.
Noch in der Nacht muss Markus Molitor seine
Erntehelfer zusammenrufen, wenn es endlich
kalt genug ist. Das Gefrieren der Trauben be-
wirkt eine Konzentration des Traubenzuckers
wie auch der Saure und des Extrakts. Edelfau-
le ist firr Eiswein nicht notig, kann aber vorkom-
men. Die Rebsorte Riesling schenkt dem Eis-
wein ein elegantes Susse-Saure-Spiel und in-
tensive Fruchtigkeit. Er zeichnet sich in der Re-

gel durch einen relativ niedrigen Alkoholgehalt
aus. Die hohe Konzentration von Zucker und
Saure macht ihn Uber viele Jahre haltbar.

Im Burgenland, im Osten Osterreichs, gibt es
neben dem Eiswein noch einen eigenen Suss-
weinstil, den beriGhmten Ruster Ausbruch. Er
wird nur von Uberreifen, auf natlrlichem Weg
getrockneten oder edelfaulen Trauben gewon-
nen. Schon im 17.Jahrhundert haben sich die
Ruster Winzer zusammengetan und fur den
Ausbruch den Trockenbeerenauslese-Standard
von mindestens 27 ° KMW (Klosterneuburger
Mostwaage) gewahlt. Dies war nur durch die
geografischen Gegebenheiten moglich: Rust
ist eine Stadt am Neusiedler See, am Rand der
Pannonischen Tiefebene. Hier ist die Gegend
flach und weit, der Schilfglirtel des Sees ist ein
bekanntes Naturschutzgebiet und Vogelpara-
dies. Der Dunst aus dem grossen Steppensee
beglinstigt das Wachstum der Edelfaule, Spit-
zenzuckergehalte in den Trauben sind maoglich.
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Auch das Weingut Feiler Artinger in Rust nutzt
die Gegebenheiten fur seine Weine. Sein Rus-
ter Ausbruch Essenz ist Legende. Daneben
sind Blaufrankischer, Welschriesling, Muskat
und Traminer die Reben fur die Stissweine der
Pradikatsweine Spatlese, Auslese und Beeren-
auslese. Bedeutend war die International WINE
Challenge in London, wo Hans und Kurt Feiler
1999 zum «Sweet Wine Maker of the Year» aus-
gezeichnet wurden. Zahlreiche andere nationa-
le und internationale Auszeichnungen bestati-
gen die Leistung des Familienbetriebs. Das
Weingut befindet sich in einem wunderschonen
barocken Birgerhaus in Rust. So schoén, dass
seit 2005 die Fernsehserie «Der Winzerkonig»
von ORF und ARD zum Teil hier gedreht wird,
mittlerweile bereits in der vierten Staffel.

Noch weiter 6stlich, im Nordwesten Ungarns,
ist die Heimat des Tokajers. Auch dieser hat ei-
ne lange Tradition und wird sogar in der ungari-
schen Nationalhymne erwahnt. Schon in der
zweiten Halfte des 16.Jahrhunderts wurde aus
AszU-Trauben Wein bereitet. Asz( bedeutet zu-
sammengeschrumpft oder vertrocknet. Tradi-
tionellerweise wird die Konzentration von Asza-
Weinen mit der Anzahl der Butten, Puttonyos,
gemessen, die dem Wein beigegeben werden.
Eine Butte fasst dabei 27 Liter Most von Aszl-
Beeren, die zu einem Gonc, einem Fass von
136 Litern, beigegeben wurden. So entsteht ein
Tokajer, auf dessen Etikett «3 Puttonyos Asz(»
angegeben sind, aus 136 Litern Wein und 81
Litern Asz(, der eine Restslsse von 60 Gramm
pro Liter hat. Die Essencia, die konzentrierte
Essenz, hingegegen wird aus einem Vorlauf-
most von handverlesenen edelfaulen Beeren
hergestellt. Sie hat einen Zuckergehalt von Uber
450 Gramm pro Liter, bis 800 Gramm kdnnen
erreicht werden. Sie braucht manchmal Jahre,
bis sie durch die langsame Garung einen mini-
malen Alkoholgehalt von funf Prozent entwickelt,
das Alkoholgesetz schreibt eine Reifezeit von
mindestens funf Jahren im Fass vor. Die wirt-
schaftliche Bedeutung des Tokajers war im 16.
und 17. Jahrhundert so gross, dass flr die Wein-
berge dieser Region die erste urkundlich erwahn-

te Klassifikation erstellt wurde. Im 18. Jahrhun-
dert wurde Tokajer am franzdsischen Konigshof
vorgestellt und spater von den Habsburgern
am Zarenhof in Russland eingeflhrt. Jahrzehn-
te wurde er als «Wein der Kdnige und Konig der
Weine» gepriesen. Im 20. Jahrhundert sank sei-
ne Bedeutung, erst nach der Offnung Ungarns
zum Westen fand eine Renaissance des Toka-
jers statt.

Die Royal Tokaji Company ist fihrend in der
Produktion von Lagenweinen und zustandig fur
die Renaissance des Tokaji nach der Wende.
An Sussweinen werden produziert: eine Spat-
lese, Blends mit 5 und 6 Puttonyos Asz( und
Lagenweine sowie sehr geringe Mengen von Es-
sencia. Die Weine werden auf traditionelle Wei-
se hergestellt und im 600 Jahre alten unterirdi-
schen Keller gelagert. Alle haben goldene Farb-
tone, Komplexitat und ein einzigartiges Aroma.
Die Haupttraube dafir ist Furmint. Den Duft
des Weins bewirkt die Beimengung von Gel-
bem Muskateller. Nur Weine aus der Ortschaft
Tokaj selbst diirfen als Tokaj deklariert werden,
alle anderen heissen Tokaji — «aus der Gegend
von Tokaj».

Aber zurlick in den Westen: Eines der be-
rihmtesten Siissweingebiete ist naturlich Sau-
ternes. Diese Apellation controlée im Siidwes-
ten Frankreichs umfasst nur fiinf Gemeinden:
Sauternes, Barsac, Preignac, Bommes und
Fargues. Sie liegen in einer Region, in der zwei
Flisse aufeinandertreffen: Die Garonne ist
breit, warm und von den Gezeiten des Atlantik
beeinflusst. Der kleinere Ciron hingegen wird
aus kalten Quellen der Berge gespeist. An sei-
ner Mundung in die Garonne entsteht durch
den Temperaturunterschied am Abend Nebel,
der dann bis zum spaten Vormittag anhalt. Die
Sonne trocknet ab Mittag wieder alles. Wiede-
rum ideales Klima fir die Sussweinherstellung
mit Botrytis cinerea.

Chateau Lafaurie-Peyraguey ist einer der
flhrenden Produzenten dieser Region. Das Gut
mit dem Rang eines Premier Cru, dessen be-
wegte Geschichte bis in das Jahr 1618 zurlick-
geht, gehort zu den bekanntesten Sauternes-



produzenten Uberhaupt. Die Lese der im Durch-
schnitt vierzigjahrigen Weinstocke braucht bis
zu sieben Durchgange zur Ernte der edelfaulen
Trauben. Der Ausbau der Weine erfolgt in Bar-
riques, sie sind kompakt, blumig und fruchtig.

Im Sauternesgebiet wachsen die Rebsorten
Sémillion, Sauvignon und Muscadelle. Sémilli-
on ist besonders empfindlich auf Edelfaule,
meist werden bis zu 80 Prozent der Trauben
befallen. Sauvignon wird hingegen friiher von
Botrytis befallen und bringt die kraftige Saure
mit.

Muscadelle bewirkt vor allem das Aroma,
diese Rebe ist empfindlich. Ein Sprichwort sagt,
ein guter Sauternes entstehe im Weinberg. Er
muss laut Reglement mindestens 13 Alkohol-
prozent haben. Diese Weine duften nach Ho-
nig, kdnnen exotische Fruchtnoten haben, und
manchmal Biskuit oder Vanille. Gute Weine kon-
nen 50 Jahre Uberdauern.

Ein Susswein mit ganz anderer Herstellungs-
methode und langer Geschichte ist der Port,
benannt nach Porto, der zweitgrossten Stadt
Portugals. Von dort verschifften englische Han-
delshauser schon vor Uber 300 Jahren Wein
in ihre Heimat. Als im 17.Jahrhundert der Ex-
port von franzésischem Wein nach England
verboten war, konzentrierte man sich ganz auf
Portugal. Um Weine haltbarer zu machen und
besser transportieren zu kénnen, versetzte
man sie mit hochprozentigem Alkohol. Dies war
der Beginn der Portproduktion.

In der Herkunftsregion des Port, an den Han-
gen des Douro-Tals wachsen heute etwa 80
Traubensorten. Die wichtigsten heissen Touri-
ga Nacional, Tinta Barroca, Touriga Francesca,
Tinta Roriz, Tinta Amarela und Tinto Cao. Wenn
dessen Garung bis zu einem gewissen Punkt
fortgeschritten ist, wird der Most in einen Tank
geflllt, der bereits ein Flinftel hochprozentigen
Weingeist enthalt. Durch diesen Versatz mit
Sprit wird die Garung sofort gestoppt, da die
Hefen durch den Alkohol abgetotet werden. Der-
massen gespritete Weine sind sehr komplex
und dicht. Die nachfolgende Vinifizierung be-
stimmt dann den Stil des Port: Grundsatzlich

wird zwischen fass- und flaschengereiftem Port
unterschieden. Beide sind gespritet.

Je nach Lagerung und Zubereitung entste-
hen dann junge rubinrote Ports, Rubies genannt,
Uber verschiedene Variationen hin bis zu alte-
rem bernsteinbraunem Tawny Port. Dieser hat
meist eine lange Lagerung im grossen Holzfass
hinter sich. Sogenannte Endstufen-Tawnies, die
50 Jahre oder mehr im Fass rasten, beweisen,
dass gute Ports lange lagern kdnnen. Der wohl
alteste seiner Art ist der 150-Jahre alte Taylor’s
Scion, Very Old Port. Das Fass, aus dem er
stammt, war die wichtigste Entdeckung der letz-
ten Jahrzehnte. 2010 gab es davon eine Limi-
ted Edition: Scion wird in schénen Holzschach-
teln geliefert und kostet pro Flasche etwa
3250 Franken.

Taylor’s ist Ubrigens ein 310 Jahre altes Port-
haus mit mehreren Weinlagen in der Nahe des
Douro. Im Gegensatz zu anderen Produzenten,
die von Konzernen Gbernommen wurden, ist es
immer noch ein Familienbetrieb. Seit 1995
widmet sich das Unternehmen der Erforschung
und Entwicklung des Port. Es betrachtet ihn als
Ergebnis aus Klima, Boden und den verschie-
denen Traubensorten. Im Produktportfolio be-
finden sich neben First Estate, Late Bottled
Vintage, Tawny Port auch Single-Quinta Vinta-
ge — aus Einzellagen und LBV - Late Bottled
Vintage Port. Hier gibt es zu sagen, dass Vinta-
ge Port nur in besonders guten Jahren erzeugt
wird und nur aus Trauben von den besten La-
gen. White Port wird wie roter Port hergestellt,
man verwendet jedoch die weissen Trauben Co-
dega, Malvasia Fina und Rabigato. Er schmeckt
trockener, fruchtiger und wird als Aperitif ser-
viert. So ist White Port mit Tonic heute ein viel-
fach beliebter Cocktail.

Port, Eiswein, Tokajer usw. —alle diese Suss-
weine bieten einzigartige Geruchs- und Ge-
schmackserlebnisse. Es ist von Vorteil, daftr
Glaser zu verwenden, die Korperfille und Aro-
men voll zur Geltung bringen. Fir den Genuss
von edelslissen Weinen verwenden Sie am bes-
ten ein nicht zu kleines, bauchiges Glas, das
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sich gegen den Rand hin leicht verengt, damit
sich die aromatische Komplexitat sammeln
kann. Das Glas sollte dunn sein, damit die Zun-
genspitze, die suss wahrnimmt, mit dem Wein
in Kontakt kommt. In den letzten Jahren sind
einige neue Modelle Slssweinglaser auf den
Markt gekommen.

Das optimale Glas fur den alkoholreichen
Port hingegen ist einem Sherryglas ahnlich, soll-
te aber breiter sein. Das erleichtert die Wahr-
nehmung des dichten Geschmacks. Ein interes-
santes Utensil — allerdings aus der Mode ge-
kommen — ist die Portweinzange. Mit diesem
besonderen Werkzeug kann eine besonders
alte Flasche geoffnet werden, wenn deren Kork
zerbroseln oder der Inhalt durch die Bewegung
zu sehr aufgeschuttelt wurde: Die Zange wird
in einer Flamme fast glihend heiss erhitzt, man
setzt die Zangenbacken an den Flaschenhals,
wartet, und kihlt dann sofort mit einem nassen
Tuch. Durch den Temperaturschock gibt es eine
saubere Bruchstelle.

Bevor Sie sich nun eine Portweinzange be-
sorgen, empfehlen wir Ihnen, lhr Wissen Uber
Sussweine zu vertiefen, sie zu degustieren und
Ihre Favoriten herauszufinden.
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Glucklicher Bordeaux

Es ging durch die ganze Weinpresse: Der Jahr-
gang 09 war der Superjahrgang fur Bordeaux.
Die Bewertungen stiegen in den Bordeaux-Him-
mel, die Preise daruber hinaus. Plotzlich gab
es ein Problem im Bordelais. Namlich zu dem
Zeitpunkt, als langsam offenkundig wurde, was
bis dahin unter der Hand gemunkelt wurde.
Der 2010er: Ups! Der wird ja genauso gut!

Zu verdanken ist dies dem weinfreundlichen
Klima in besagtem Jahrgang. Der Niederschla-
ge gab es nur wenige zwischen Juni und Okto-
ber. Die Sonne war freundlich gestimmt — die
Trauben waren so schon wie noch nie. Gesund,
gleichmassig gross, gleichzeitig reif. Sobald
man sie gesehen hatte, wusste man: Sie sind
perfekt. Und schon bei den ersten Fassproben
war klar: Dieser Wein ist gut — und wird immer
besser werden.

Beim Bordeaux zeigt sich auffallig, wie wich-
tig der Erntezeitpunkt — abhangig vom Klima —
fUr die Qualitat der Weine ist. Bei friher Ernte
gibt es leichteren Wein. Diesen kann man ra-
scher trinken. Es sind vor allem die Jahrgange
2001, 2002, 2004 und 2007. Bei spaterer Le-
se konzentrieren sich der Zucker und die Aro-
mastoffe in den Beeren, der Wein wird kraftig.
So 2000, 2003 (besonders heiss), 2005,
2009 und eben 2010. Das sind die Weine, die
lange fir ihre Reife brauchen und ihr volles Po-
tenzial erst nach 15, 20 oder 25 Jahren zeigen.

Generell muss sich der Bordeaux-Liebhaber
die Stil-Frage stellen: Will ich bevorzugt Alko-
hol, Extrakt, Aroma und damit Komplexitat im
Wein — ultimative Weichheit mit Fulle und Dich-
te? Oder sympathisiere ich mit Frische, Ele-
ganz und Balance ? Das macht auch den klei-
nen Unterschied aus zwischen den eingangs
erwahnten Jahrgangen. Der 20009er ist Uppiger,

hat mehr Flle, Frucht, Charme, Zuganglichkeit,
mehr Fruchtschmelz, der die Tannine gut ein-
bindet. Beim 2010er finden wir die hdhere Sau-
re, mehr Farbe, mehr Aroma — er ist charakter-
voller und ungestimer. Bereits erstaunlich zu-
ganglich muss er sich aber noch finden und
wirklich zusammenwachsen. Nach 10 bis 15
Jahren Lagerdauer wird es ein extraordinarer
Bordeaux sein.

Mitentscheidend fiir den Genuss ist natir-
lich auch der Preis. Da die Handelshauser des
Bordelais den Bordeauxpreis fest im Griff ha-
ben, gibt es nicht viel Spielraum. Oft ist Pre-
mier Grand Cru Classé dermassen hochpreisig,
dass ihn sich nur noch Spekulanten und Millio-
nare leisten wollen. So kostet eine Flasche Cha-
teau Lafite Rothschild schnell einmal 1500
Franken. Auch beim «glnstigeren» Bordeaux
ist man oft tiber 300 Franken. «Normale Men-
schen», die den Wein auch trinken wollen, kau-
fen solchen nicht mehr. lhnen empfehlen wir
als Ersatz fur Premier Grand Cru Classé Cha-
teaus, die nicht so bekannt sind wie die ganz
grossen, aber in den letzten Jahren hervorra-
genden Bordeaux erzeugt haben: Léoville-Poy-
ferré, Pontet-Canet und Domaine de Chevalier.
Immer noch sehr gut sind Clos du Clocher und
Chateau Batailley. Sparfichse werden sich an
Cambon La Pelouse und Haut Gravet erfreuen.
Und fur sisse Mause bleiben die Sauternes La-
faurie-Peyraguey und Doisy-Védrines aktuell.

Auf keinen Fall sollten Sie derzeit Bordeaux
kaufen, wenn Sie spekulieren wollen. Der Markt
ist durch die guten Jahre véllig gesattigt, man
spricht bereits von einer «Weinblase». Die Mar-
gen bei Lagerung sind schlecht, Bordeaux mit
Gewinn zu verkaufen, ist kaum mehr realistisch.
Aber nutzen Sie jetzt die Gunst der Stunde,

nach diesen beiden guten Jahren, und legen
Sie Bordeaux in lhren Keller. Er hat bestimmt
ein gutes Reifepotenzial und verspricht viel
Trinkspass. So werden Sie sich — Geduld! - in
10 bis 15 Jahren an wirklich ausserordentli-
chem Genuss erfreuen konnen.

Beim Bordeaux-Kauf galt bisher der Grund-
satz: In schlechten Jahren sollte man nur von
Top-Chateaus kaufen, die bessere Vinifikations-
methoden und mehr Erfahrung hatten. In gu-
ten Jahren konnte man auf unbekannte Betrie-
be zuruckgreifen, da die Trauben durch guten
Wuchs quasi schon vorselektioniert waren, und
man beim Ausbau nicht viel falsch machen
konnte. In den letzten Jahren aber haben auch
nicht so bekannte Chateaus viel investiert und
ihre Ausristung deutlich verbessert. Damit ist
allgemein der Qualitatsstandard des Bordeaux
sehr gestiegen. Da diese Weine noch nie so
gut waren wie jetzt, ist ein idealer Zeitpunkt flr
den Einstieg in die Welt des Bordeaux.
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m genuss im Gesprach

Foto: Martin Graf

Gabriela Manser im Lager ihrer
Mineralquelle Gontenbad.
Demnachst wird das Unternehmen
um einen Neubau erweitert und
die Lagerkapazitat wird vergrossert.

GABRIELA MANSER ERZAHLT

Schmetterlinge im




Bauch

Ja, ich fuhle mich wohl und einfach zu Hause
hier. Das Appenzellerland ist eine eigene Welt.
Schone liebliche Hugel vor dem hohen Berg, ei-
ne Tradition, die gelebt wird. Eine eigene Spra-
che, die Sagen. Unverwechselbares. Man kann
hier Kraft sammeln. Bekannt in der Schweiz
sind ja hauptsachlich Appenzeller Kase, Biber-
li und das Bier. Aber wir haben viel mehr. Und
wir haben sehr gutes Mineralwasser.

Wir haben zwei Quellfassungen am Hang,
gleich oberhalb unserer Firma. Mein Grossvater
hat damals die Nutzungsrechte Gbernommen.
Wir nutzen die Quelle nachhaltig.

Unser Mineralwasser ist leicht mineralisiert.
Es ist sehr weich und passt gut zu Wein und fei-
nem Essen. Wir Gberwachen die Qualitat auch
konstant: Alle 15 Minuten werden die Tempe-
ratur, die Leitfahigkeit — wegen der Mineralstoff-
konzentration — und der Druck der Quelle ge-
messen. Wenn sich etwas andert, kdnnen wir
sofort reagieren.

Manche Wasser haben salzige Noten oder
leicht seifige. Diese sind leichter zu erkennen.
An der IGEHO musste ich einmal bei einer Ver-
anstaltung aus sechs Bechern mit verschiede-
nen Mineralwassern unseres herausfinden. Es
war gar nicht so einfach, aber ich habe es ge-
schafft.

Im Herbst haben wir die neue «goba Cola» auf
den Markt gebracht. Wir wollten die Ersten sein,
die eine Cola-Limonade ohne kunstliche Farb-
und SUssstoffe produzieren. Trotzdem sollte
sie gut schmecken und wenig Kalorien haben.

Wir verwenden Stevia zum Sussen. Das ist
eine Pflanze, auf Deutsch heisst sie auch Ho-
nigkraut. Sie ist dreihundertmal susser als Zu-
cker. Wir brauchen nur wenig davon, und die-
se Stoffe, Steviol-Glykoside, werden im Unter-
schied zu Zucker vom menschlichen Korper
nicht als Energielieferanten genutzt. Ein biss-
chen Schweizer RUbenzucker ist auch in der Re-
zeptur, flr den guten Geschmack. Trotzdem hat
die goba Cola 55 Prozent weniger Kalorien als
die herkdbmmlichen Slissgetranke. Krauter, die
wir von Toggenburger Bauern anpflanzen las-
sen, geben unserer Cola das spezielle Aroma.

Ja, das Wichtigste ist naturlich der Genuss.
Eine Limonade muss zuerst gut schmecken. Sie
zu trinken, soll ein richtiges Geschmackserleb-
nis sein. Sie sollte natirlich und unverfalscht
sein. Dann kommt die nachhaltige Produktion
der Inhaltsstoffe. Unsere Getranke sind fur Leu-
te, die sich mit Ernahrung und Natur auseinan-
dersetzen. Und die mussen sagen konnen: Ich
habe Vertrauen in diese Firma.

Ich habe eine Gruppe von Leuten um mich —
einen richtigen Thinktank —, die mir bei der
Produktentwicklung helfen. Auch damals woll-
ten wir ein Limonadenrezept finden, das leicht,
kalorienarm und einfach gut ist. Es sollte nicht
zu suss sein, dem Zeitgeist entsprechen. Aus-
serdem sollte es keine Konservierungsstoffe
brauchen. Bei unseren Tests haben wir ge-
merkt: Holunderbllten und Melisse, die pas-
sen richtig gut zusammen. Sie ergeben einen
Duft, der gar nicht viel mehr braucht. Mit Flau-
der haben wir den Geschmack der Kundinnen
und Kunden gerade richtig getroffen. Es kam
plétzlich zum Fliegen. Ich hoffe naturlich, dass
auch die neuen Geschmacksrichtungen, Flau-
der Quitten-Rhabarber und Flauder Holunder-
beeren, dem Publikum gefallen.
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Das appenzellische Wort fur Schmetterling
ist Flickflauder. Wir wollten das Blumige zum
Ausdruck bringen, das leichte Lebhafte, das Be-
wegliche, das Herumflattern in der Sonne.

Ja naturlich, Champagner mag ich sehr gern.
Auch ein gutes Glas Rotwein — Sizilien, Spanien,
Portugal —, je nach Situation und Essen. Im Mo-
ment entdecke ich gerade die Schweizer Wei-
ne, welche mich immer o6fter positiv Uberra-
schen. Es macht mir grossen Spass. Mittler-
weile bin ich geubter im Degustieren und finde
auch mehr Worte fur die verschiedenen feinen
Unterschiede in Geschmack, Mundgefuhl und
Saure.

Ja, natlrlich das Appenzell Mineral von still
bis laut, wenn es etwas Neutrales sein soll.
Sonst ganz nach Lust und Laune.

So hab ich mir das noch nicht tberlegt. Aber
ich kdnnte es mir gut vorstellen. Das Wichtigs-
te ist, dass es schmeckt!



SOMMERLICHE VORSPEISE, EINFACH ZUBEREITET

Tortillas de pescado

Liebe Leserin, lieber Leser

Uberraschen Sie Ihre Gaste! Von unserer
Mexikoreise haben wir dieses Rezept
mitgebracht, ein sommerlich leichtes Vergniigen,
das rasch zubereitet ist. Die Tortillas kaufen

wir bereits fertig, der Fisch firr die Fiillung, |

Paul Ullrich AG



