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Das Schweizer

Grillmagazin
«Bei mir zu Hause setzen die Pfannen Staub an. Das ganz einfach darum,  

weil ich im Grunde genommen zwölf Monate im Jahr meinen Grill brauche.» 
Sascha Ruefer, TV-Moderator
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Das erste Grillmagazin der Schweiz
Unter dem Titel GRILL&CHILL haben wir im Mai 2009 das erste Schweizer Grillmagazin lanciert – ein  
redaktionell gestaltetes Magazin für Menschen, die das Leben geniessen, die gerne an der frischen Luft sind 
und für die die Freude am Grillieren mehr ist als reine Nahrungsaufnahme. Denn Grillieren gehört längst 
auch zu unserem Lifestyle, Grillieren ist aktive Erholung im Kreis von Familie und Freunden. Oder auf einen 
kurzen Nenner gebracht: GRILL&CHILL! Und so soll unser Magazin nach dem grossen Erfolg von 2009 (zwei 
Ausgaben), 2010 und 2011 (je vier Ausgaben – drei im Frühling/Sommer sowie ein Special im Winter) auch 
im 2012 dem riesigen Grill-Boom Rechnung tragen: GRILL&CHILL ist positiv, vierfarbig, bunt, informativ  
mit jeder Menge Tipps, Trends und Rezepten – und gedruckt auf bestem Papier (115 g/Offset). Damit der 
Unterschied nicht nur auf dem Grill liegt, sondern auch in der Hand!

Realisierung, Vertrieb, Auflage
Im Jahr 2012 erscheinen wiederum vier Ausgaben (24. März, 15. Mai, 1. Juli, 2. Dezember – separate  
Mediendaten für das Winter Special folgen im August 2012); Die Auflage beträgt 120 000 Exemplare. 
70 000 gehen an ausge wählte Adressen von Einfamilienhausbesitzern (Postversand nach Ballungszentren). 
30 000 Exemplare sind für Aktionen der Partner reserviert (im 2011: Promotion Bell, «Summer Village», Ver-
trieb über Fachhandel etc.). Dazu kommen der Kioskverkauf und weitere Kanäle (neues Abo in Bearbeitung).

Verantwortlich
GRILL&CHILL erscheint im Verlag Martin+Schaub in Zusammenarbeit mit dem Reinhardt Verlag, Basel. 

Inserate, Partnerschaften
GRILL&CHILL ist stolz auf seine namhaften Inserenten und Partner der vergangenen Jahre. Die  
Mindestgrösse von Inseraten beträgt eine halbe Seite. So kommt Ihre Vorlage optimal zur Geltung  
und verschwindet nicht in einer Flut von Kleinanzeigen.

Kundenliste 2011
Folgende Unternehmen u.a. beehrten GRILL&CHILL im vergangenen Jahr mit ihrer Präsenz:
Bell, Coca-Cola, Cadac, Emmi, Chio Chips, Esso, Nestlé, Schuler St. JakobsKellerei, Feldschlösschen,  
Skoda, DKB (Koenig), Outdoorchef, Weber-Stephen, Camping Gaz, Delico, VitoGaz, PanGas, Victorinox, 
Proviande, Promena (McCormick), Haecky Food, Haecky Drink.

Nach dem Erfolg der   Vorjahre wird auch im 2012

weitergegrillt  und weitergechillt
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Wer in den vergangenen Monaten mit 
Fachhändlern sprach, erhielt auf die Frage 
nach dem Geschäftsverlauf nicht selten 
die Antwort: «Wenn nur alles so gefragt 
wäre wie das Segment ‹Grill und Zube-
hör› …» In der Tat: Wer in den letzten fünf 
Jahren vermehrt auf die Karte Grill gesetzt 
hat, braucht das heute nicht zu bereuen. 
In einem Interview mit GRILL&CHILL er-
klärte Peter Schneider von Schneider 
Haushalt in Wetzikon, er habe «im Grill-
Segment den Umsatz innert fünf Jahren 
um das Drei- bis Vierfache gesteigert».
Das hängt natürlich einerseits damit zu-
sammen, dass die Menschen in diesen 
Zeiten womöglich weniger Geld für teure 
Reisen ausgeben, stattdessen jedoch in 
die Garten-Infrastruktur investieren – aber 
andererseits sind es in jedem Fall auch die 

Bemühungen der Grillhersteller, die mit 
immer ausgereifteren Produkten für ein 
immer grösser werdendes Interesse an 
modernen Grills besorgt sind. Dies hat 
fast logischerweise zur Folge, dass die 
Schweizer heute bereit sind, mehr Geld in 
Qualitätsgrills zu investieren. 
Die Grenzen nach oben sind offen; es gibt 
sie, die Rolls Royce der Szene wie etwa 
den Weber Summit S650 mit den sechs 
Edelstahlbrennern, der mit seinen rund 
5500 Franken das Kostendach bildet und 
auch ein gewisses Extra (inklusive Image)
vermittelt. Das durchschnittliche obere 
Preissegment auf dem Grillmarkt bewegt 
sich jedoch zwischen 1900 und 2600 
Franken. Das ist nicht wenig Geld, aber 
man kriegt in der Regel auch viel Grill da-
für, wie ein Markt-Rundgang zeigt.

Wer sich in diesem Frühling einen neuen Grill anschaffen will, steht womöglich 
vor der grössten Auswahl, die die Schweiz in dieser Branche je gesehen hat. 
GRILL&CHILL hat sich auf dem boomenden Markt umgesehen und interes-
sante Produkte und Angebote in diversen Preiskategorien gefunden. 

Die Qual 
der Wahl

Fangen wir diesen mit einem Neuling an: 
dem Braaimaxx von Cadac. Die südafri-
kanische Firma (Braai heisst in der Lan-
dessprache so viel wie Grill-Event) ist neu 
auf dem Schweizer Markt, und ihr Ge-
schäftsführer heisst Armin Bucher. Als 
früherer CEO von Outdoorchef kennt er 
die nationale Szene genau, und wenn er 
von «seinem» Braaimaxx schwärmt, dann 
schwingt in seinen Worten die Überzeu-
gung mit, dass sich sein Top-Produkt wie 
auch die weiteren Modelle aus der «Meri-
dian-Line» und «Chef-Line» in der Schweiz 
ziemlich rasch etablieren können.
In der Tat ist der Leistungsausweis des 
Braaimaxx interessant: Der Gasgrill mit 
seinen zwei unabhängigen Rundbrennern 
ist sehr vielseitig und mit zwei Deckelhau-
ben ausgestattet. Damit kann man ver-
schiedene Garmethoden 
zur gleichen Zeit anwen-
den – grillieren im klas-
sischen Sinn auf der ei-
nen Seite 
und Bar-
becue mit 
niedrigen 
Temperaturen auf der 
anderen zum Beispiel. 
Praktisch ist, dass sich 
die Zubehörteile wie 
Pizzastein, Wok oder 
gusseiserne Grillplat-
te unter der Grillflä-
che verstauen lassen. 
Zudem sind sie als Ein-
sätze beliebig kombi-
nierbar und neben anderem Zubehör in 
einer Startaktion (empfohlener Verkaufs-
preis 2599 Franken) mit enthalten; der Grill 
wird sogar montiert geliert.
Damit wird der Braaimaxx zu einem neu-
en Konkurrenten im oberen Preisseg-
ment. Etwa für den Genesis von Weber, 
der preislich etwas tiefer startet (ab 1969 
Franken – allerdings ohne das Zubehör). 
Wer sich jedoch für einen Genesis ent-
scheidet, kann sich gegen Aufpreis für ein 
Modell mit Seitenkocher entscheiden und 
hat damit die Möglichkeit, bequem auch 
Beilagen auf dem Grill zuzubereiten. Oder 
noch besser: Man wählt den E330 mit der 
eingebauten «Sear Station», bei der ein 
zusätzlicher Brenner (über einen separa-

ten Drehknopf bedienbar) 
sehr hohe Temperaturen er-
zeugt, mit denen sich die 
Steaks perfekt anbraten 
lassen. Preislich ist der 
E330 (je nach Angebot im 
Handel) mit dem Braaimaxx 
zu vergleichen. 
Wie gewohnt im preislichen 
Mittelfeld der Qualitätsgrills 
befindet sich Koenig 
mit seinem breiten 
Sortiment (vom klei-
nen Balcony Chef bis 
hin zum imposanten Sechs-Brenner-
Grill Regal XL). 
Als Koenig-Pendant zum Braaimaxx und 
zum Weber Genesis könnte man den Re-
gal 490 heranziehen. Für empfohlene 

1990 Franken erhält 
man (fertig montiert 
und geliefrt) einen im-
posanten Grill mit vier 

Brennern, einem 
Rückenbren-
ner, Seitenko-
cher und einem 

Drehspiess. Hervoru-
zuheben ist auch die grosse 
Grillfläche mit vier Grillrosten.
Doch wie im vergangenen 
Jahr kommuniziert Koenig 
weniger mit einem einzelnen 
Grill, sondern mit einer 
«Schönwetter-Garantie». 

Nach dem positiven 
Echo im 2010 gilt 

auch in diesem Jahr wieder: 
Die ersten 1800 Grillmeister, die 
bis zum 30. Mai 2011 einen Gas-
grill von Koenig kaufen 
(und die sich bis
zum 1. Juni 2011 auf 
www.koenigworld.
com registriert ha-
ben), erhalten von Koe-
nig bis zu 800 Franken  zurück, 
falls es am Pfingstwochenende (11. 
bis 13. Juni 2011) regnen sollte. 
Geistiger Vater dieser zün-
denden Idee ist Laurent 
Voirol, Head Commu-
nication bei DKB Koe-
nig. Und ganz offensicht-
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Nach dem positiven 
Echo im 2010 gilt 

auch in diesem Jahr wieder: 
Die ersten 1800 Grillmeister, die 

Zwei Grillkammern: 
der neue Braiimaxx 
von Cadac.

In trendigem Bordeaux-
rot: der «Ascona» von 
Outdoorchef.

Verbraucht markant 
weniger Gas: der 
«El Prado 2200 D» 
von Campingaz.

Stilvoll aktualisiert: der 
Genesis E330 von Weber.

Vier Brenner, Rücken-
brenner und Dreh-
spiess: der Regal 490 
von Koenig.
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spiel zu bleiben). Nicht fehlen darf natür-
lich, auch wenn hier die Ernährungsbera-
ter lieber wegschauen, eine Portion 
Ketchup … Man sollte in diesen Momenten 
auch Augen zudrücken können, schliess-
lich hat sich gerade das Essen vom Grill in 
den vergangenen Jahren stark verändert 
– weg von den zumeist sehr fettigen 
Wurstwaren hin zur ausgewogenen, ge-
sunden Ernährung. 
Auch ist die Technologie der Grills heute 
ausgereifter als früher. Bei guten Geräten 
schützen Stahlelemente die Brenner, 
damit auch garantiert kein Fett in die 
Flammen tropft und sich so keine krebs-
erregenden Stoffe bilden können. Auf die 
Wichtigkeit eines guten und vor allem 
auch stabil auf dem Boden stehenden 
Grills kann nicht oft genug hingewiesen 
werden – so wie jeder verantwortungsbe-
wusste Mensch heute auch daran denkt, 
die Kinder mit Sonnenschutz einzu-
cremen, bevor sie sich den Strahlen aus-
setzen.
Spass haben Kinder am Grill auch, wenn 
man sie zum Assistenten befördert; wenn 

man Kinderschürzen verteilt und das Grill-
gut transportieren lässt. Ein paar lobende 
Worte, und schon schmeckt es noch bes-
ser. 
Ein Tipp noch: Wer mit Holzkohle grilliert, 
sollte mal ein amerikanisches Grund-
element von Grillpartys ausprobieren: 
Marshmallows! Wenn die Glut schwächer 
geworden ist, kann man sie, aufgespiesst, 
über dem Grill ein paar Minuten heiss wer-
den lassen. Eine Grillparty für die Kleinen 
– die Kinder werden begeistert sein! •

Sichere Party

Es gibt zwei Varianten, wie man die Frage 
zum Thema Kinder und Grill beantwortet: 
Entweder man verbietet ihnen, den Grill 
anzufassen oder überhaupt in dessen 
Nähe zu kommen, weil man Angst vor Ver-
brennungen hat. Das Problem ist dann 
nur, dass man sich keine Freunde macht 
bei den lieben Kleinen … Dementspre-
chend ist die zweite Variante vermutlich 
die bessere: Man integriert die Kinder in 
die Grillpartys und lehrt sie, wie sie sich 
einbringen können. Ein studierter Kinder-
psychologe muss nicht sein, wer sich für 
die zweite Lösung entscheidet, auch 
wenn es tatsächlich Gründe gibt, Kinder 

von der Gefahrenquelle eines (unsichtbar) 
heissen Grills fernzuhalten.
Spielen wir anhand eines solchen Kinder-
geburtstags dennoch durch, wie man als 
Eltern zu einer sicheren und leckeren Par-
ty kommt. Wichtig ist, dass die Kinder von 
der ersten Minute an einbezogen werden. 
Das geschieht zum Beispiel, indem man 
sie mit speziellen Aufgaben betreut. Wer 
Pizza auf dem Grill backen will, lässt die 
Kinder die Zutaten nach Wahl auf den Teig 
legen. Oder wer Hamburger brutzelt, kann 
den Kindern auftragen, sie sollten mög-
liche «Füll-Zutaten» bereitstellen. Ent-
scheidend ist einfach, dass das soge-
nannte «Mise-en-Place» stimmt, dass 
man als Aufsichtsperson nicht nach Zu-
taten suchen muss, wenn der Grill schon 
heiss ist.
So befindet sich im Idealfall in sicherer 
Entfernung zum Grill ein Buffet, wo die 
Salatblätter, Gurken-, Tomaten- und Kä-
sescheiben auf die fertigzustellenden 
Hamburger warten (um bei diesem Bei-

Der Winter ist vorbei, das nächste Kinder-
Geburtstagsfest kann im Freien stattfinden. 
Zum Beispiel mit einer Grillparty – aber was 
kann man tun, um mit den Kindern zu 
grillieren und dennoch die Sicherheit nicht 
ausser Acht zu lassen?
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TIPPS&TRENDS

Die Drahtlos-Temperatur

Dieses Audiodigital-Thermometer von Weber Style spricht fünf 
Sprachen (Deutsch, Englisch, Französisch, Spanisch, Dänisch), ver-
fügt über ein LCD-Display und kontrolliert schnurlos die Temperatur 
des Grillguts bis zu 100 Metern Entfernung. Dabei misst es bis zu 
acht verschiedene Fleischsorten in Fahrenheit oder Celsius. Für die 
Anhänger der exakten Kerntemperatur (und Grilleure, die nichts 
dem Zufall überlassen wollen, ist es) das optimale Instrument, um 
das Fleisch immer zum perfekten Moment vom Grill zu nehmen. 

www.weberstephen.ch

Grillieren am iPhone
Die beliebteste Grill-App der Schweiz, mit der man in die 
Glut über das iPhone-Display pustet und seine virtuelle 
Bratwurst grilliert, ist in erweiterter Form als «Bell Barbe-
cue II» zurück. Neben der Bratwurst können neu auch 
Steaks oder Meatballs gebrutzelt, rechtzeitig gewendet 
und an Freunde verschickt werden. Die App hilft aber 
durchaus auch beim realen Grillieren: ein Garzeiten-Timer 
verrät, welches Grillgut wie lange auf den Grill gelegt wer-
den soll. Praktische Grilltipps lassen das Geschmackser-
lebnis noch grösser werden. Einladungen zum nächsten 
Grillfest können – verlinkt über Facebook – direkt aus der 
App verschickt werden.

www.bellbarbecue.ch 

Etwas dickere 
 Geheimnisse
«Zweifel Secrets» ist eine im 2006 lancierte 
hochwertige Chips-Selektion für Liebhaber 
des Besonderen, die ein gehobenes Genuss-

erlebnis suchen. Name und 
Design suggerieren ein ge-
heimnisvolles Produkt, denn 
hinter jedem speziellen Ge-
nuss steckt ein Geheimnis – 
«Zweifel Secrets» lüftet dieses 
mit einer Reihe exklusiver und innovativer 
Chips- und Snacks-Spezialitäten, komponiert 
aus einer harmonischen Zusammensetzung 
feinster Zutaten. «Zweifel Secrets» gibt es 
in drei verschiedenen Ge-
schmacksrichtungen, ganz ak-
tuell ist die temperamentvolle 

Gewürzkomposition «Red & Black Pepper» aus 
scharfem schwarzen und süsslich-würzigem 
roten Pfeffer. Diese Schärfe harmoniert ausge-
zeichnet mit den leicht dicker geschnittenen 
«Thick Cut Chips» der «Secrets»-Linie.
www.zweifel.ch

Ein praktischer Geflügel-Bräter 
Wer gerne Geflügel vom Grill mag, der wird um dieses Hilfsmittel von Koenig 
besonders froh sein. Die Universalhalterung eignet sich für verschiedene Ge-
flügelgrössen, im Untersatz aus Edelstahl können Gewürze, Flüssigkeit oder 
auch das Bier in der geöffneten Dose deponiert werden, die beim Grillieren 
dem Fleischstück den ganz besonderen Geschmack verleihen. Der Geflügel-
Bräter kann im Grill oder im Backhofen verwendet werden und ist spülmaschi-
nenfest. Für 29 Franken bei: 
www.koenigworld.com

Asiatisches Gewürzwunder
Die Legende sagt, dass die Chinesen mit dem 
«5-Spices»-Gewürz versuchten, eine Wundermi-
schung herzustellen, die alle fünf Geschmacks-
richtungen vereint: sauer, bitter, süss, scharf und 
salzig. Diese aussergewöhnliche Kombination 
der Aromen zeichnet die «5-Spices»-Mischung 
von McCormick aus. Sie passt besonders gut zu 
Schweinefleisch, verleiht aber als Marinade auch 
Fisch, Geflügel und Tofu eine würzig-asiatische 
Note. So bringt «5-Spices» neuen Pfiff in die 
 traditionelle Grillküche und garantiert ein über-
raschendes und unvergessliches Geschmack-
serlebnis.

ww.mccormick.ch

Luftig und würzig
«Bruno’s Kräuterbutter» wird nach Hausrezept mit vielen 
frischen und natürlichen Zutaten zubereitet. Sie bildet 
bei Erwärmung einen herrlich luftigen Kräuterschaum 
und ist der ideale Begleiter zu Fleisch und Grilladen. Aber 
auch Grillgemüse kann mit «Bruno’s Kräuterbutter» ver-
feinert werden. Beilagen wie Nudeln oder Kartoffeln 
 erhalten durch die feine Kräuterbutter eine 
herzhafte Marinade. «Bruno’s Kräuter-
butter» ist jetzt erhältlich in vielen 
Coop-Supermärkten sowie in 
ausgewählten Fachgeschäf-
ten. Einer würzigen Grillsaison 
steht nichts mehr im Weg!

www.brunosbest.ch

Der feurige Grillwein
Die Königin der Trauben, die pure Tempranillo-Trau-
be, verleiht dem «DEPURO 2010 Tempranillo La 
Mancha DO» einen charaktervollen Geschmack 
mit vielschichtiger Fülle und ausgewogenen Tan-
ninen. Das komplexe Bouquet mit Aromen roter 
und schwarzer Beeren wird von einer zarten Pfef-
fernote gekrönt. Ein nobler, feurig-würziger Wein, 
rund, fein strukturiert und mit langem Finale. Das 
Beste, was spanischer Wein zu bieten hat – per-
fekt zu grilliertem dunklen Fleisch. Zum Preis von 
Fr. 15.90 bei der SCHULER St. JakobsKellerei.

www.schuler.ch

herzhafte Marinade. «Bruno’s Kräuter-
butter» ist jetzt erhältlich in vielen 

Sojasauce mit 
wenig Salz
Viele Menschen in der Schweiz konsumieren zu 
viel Salz. Eine gute Alternative für trotzdem 
schmackhafte Marinaden oder Saucen bietet 
die salzreduzierte Sojasauce von Kikkoman 
– sie ist bekömmlich, enthält 43 Prozent we-
niger Salz als die klassische Variante und ist 
ein vielseitiges Universalwürzmittel, das fei-
ne Zutaten auf rein natürliche Weise aroma-
tisiert.

www.delico.ch
www.kikkoman.ch

Viele Menschen in der Schweiz konsumieren zu 



Inserate- und Leistungsangebot Frühling/Sommer 2012

Tarife für Einzelbuchungen
Innenseiten
Format Einzelinserat
1/1-Seite CHF 12 500.– (inkl. 1 redaktioneller Beitrag in der Rubrik Tipps&Trends)
1/2-Seite (hoch, quer) CHF 7000.–

Zuschlag Umschlagseiten pro Schaltung: US2 CHF 2500.–, US3 CHF 1000.–, US4 CHF 4000.–

Beihefter (bis 25 g) CHF 12 500.–
Beilage (max. 100 g) CHF 16 500.–
Publireportage Auf Anfrage (Preis entspricht in der Regel dem Inseratepreis)
Presenting mit Logo Auf Anfrage

Leistungspakete für Mehrfachbuchungen
Paket «Duo» mit 1/1 Seiten
•  Zwei Inserate 1/1 Seite in Ausgaben nach Wahl
•  Drei redaktionelle Beiträge in der Rubrik 

Tipps&Trends in Ausgaben nach Wahl
•  2 mal 200 Exemplare der entsprechenden 

Ausgaben im Verkaufswert von total CHF 2000.–

Pauschalpreis CHF 23 000.–
Aufpreis für Umschlagseiten (je nach Verfügbarkeit)

Paket «Trio» mit 1/1 Seiten
•  Drei Inserate 1/1 Seite
•  Sechs redaktionelle Beiträge in der Rubrik 

Tipps&Trends
•  3 mal max. 1000 Exemplare der entsprechenden 

Ausgaben im Verkaufswert von total CHF 15 000.–

Pauschalpreis CHF 30 000.–
Aufpreis für Umschlagseiten (je nach Verfügbarkeit)

Paket-Mischformen auf Anfrage – Alle Preise zzgl. 8% MwSt

Nach dem Erfolg der   Vorjahre wird auch im 2012

weitergegrillt  und weitergechillt

Paket «Duo» mit 1/2 Seiten
•  Zwei Inserate 1/2 Seite in Ausgaben nach Wahl
•  Ein redaktioneller Beitrag in der Rubrik 

Tipps&Trends in einer Ausgabe nach Wahl
•  2 mal 100 Exemplare der entsprechenden 

Ausgaben im Verkaufswert von total CHF 1000.–

Pauschalpreis CHF 13 000.–

Paket «Trio» mit 1/2 Seiten
•  Drei Inserate 1/2 Seite in Ausgaben nach Wahl
•  Drei redaktionelle Beiträge in der Rubrik 

Tipps&Trends
•  3 mal 200 Exemplare der entsprechenden 

Ausgaben im Verkaufswert von total CHF 3000.–

Pauschalpreis CHF 18 000.–
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Der 1. August naht und mit ihm an vielen 
 Orten die Vorfreude auf eine grosse Grill-
party. GRILL&CHILL gibt Tipps für einen 
 stimmungsvollen Event. Und mit ein bisschen 
Fantasie lässt sich der Grillplausch am 
Nationalfeiertag in Rot und Weiss begehen. 

nen, dass doch noch ein paar Wolken ka-
men, ein bisschen lang ersehnten Regen 
brachten und zumindest da und dort zu 
einer Aufhebung des Grillverbots führten. 
Wie es in diesem Jahr sein wird, weiss 
noch keiner. Sehr wohl aber steht fest, 
dass viele Schweizerinnen und Schweizer 
den Bundesfeiertag am 1. August ge-
wohnheitsmässig mit einem Grillfest be-
gehen. Im Garten mit Lampions oder, so 
erlaubt, in der freien Natur mit Kind und 
Kegel und Cervelats (usw.).
Aber wieso sollte man in diesem Jahr 
nicht einmal etwas Neues versuchen? 
Nicht was die Gewohnheit der Grillparty 
betrifft, sondern deren kulinarischen In-
halt. Ohne jemandem auf die Grillzange 
treten zu wollen, so sei doch darauf hinge-
wiesen, wie vielfältig das Essen vom Grill 

sein kann. Natürlich, gegen eine gute (un-
verkohlte) Bratwurst oder gegen ein (saf-
tiges) Kotelett ist nichts einzuwenden, 
aber wenn man sich schon die Mühe 
macht, Freunde und Verwandte zum Grill-
plausch einzuladen, wieso sollte man 
dann nicht den Anlass unter ein Motto 
stellen? Zum Beispiel unter «Rot und 
Weiss», passend zum Tag, an dem wir un-
sere Bundesfeier begehen, und passend 
zur Schweizer Fahne.

Die Dekoration des Gartens in Rot und 
Weiss ist bekanntermassen rund um den 
1. August kein Problem. Und auch kulina-
risch sind der Fantasie nicht allzu grosse 
Grenzen gesetzt. Das fängt schon bei den 
Chips an, wenn man an die beiden Sorten 
«Red&Hot» und «Nature» von Zweifel 
denkt.
Zur Vorspeise: Hier bietet sich natürlich 
der Tomaten-Mozzarella-Salat an, schön 
geschnitten und assortiert. Als Beilage 
zu Grillpartys ist er einer der Klassiker 
schlechthin. Aber man kann die Kombina-
tion Rot und Weiss auch anders erreichen. 
Zum Beispiel mit einem Salat von Pepero-
ni und Feta-Käse, was – mit Salz, Pfeffer 
und Olivenöl mariniert und bestreut mit 
Oregano – eine schöne geschmackliche 

ren oder es am 1. August mit Feuerwerk 
und «Bräteln» so richtig krachen zu las-
sen, musste mit der Faust im Sack be-
hördliche Verfügungen entgegennehmen. 
«Feuerwerk- und Grillverbot» hiessen die 
Schlagwörter – der Grund lag auf der 
Hand: Nach regenfreien Wochen war die 
Vegetation so trocken, dass beim gerings-
ten Funkenwurf grössere Brände drohten.
Der Aufschrei, gerade was das staatliche 
Veto gegen den Volkssport Grillieren be-
traf, war nicht zu überhören. Und letztlich 
schien er so laut in den Himmel zu dröh-

Die Sommermonate 2006 und 2009 wa-
ren aus Sicht der Grillfreunde schwierig. 
Wer den Plan hegte, irgendwo in der schö-
nen Natur einen Grillplausch zu organisie-

Rot und 
Weiss

Klassiker unter den Grillbeilagen: der Tomaten-Mozzarella-Salat.

«Wenn man sich schon die Mühe macht, 
Freunde und Verwandte zum Grillplausch 
einzuladen, wieso sollte man dann nicht 
den Anlass unter ein Motto stellen? Zum 

Beispiel mit Rot und Weiss.»

Japanische Steakrollen

Zutaten für 4 Personen
600 g Steak oder Filet
16 Zahnstocher
16 Spargel, grün, geschält
16 Zwiebeln, grün

Marinade:
6 EL Reiswein, gewürzt
6 EL Kikkoman Sojasauce
4 TL Zucker
1 EL Öl (Sesamöl)

Das Steak in 16 Streifen (ungefähr 1 cm dick) schneiden und 
diese 0,5 cm dünn klopfen. Jeweils einen Spargel und eine 
grüne Zwiebel auf einen Fleischsstreifen legen und diese 
einrollen. Mit einem Holzzahnstocher zustecken. Wenn alle 
Spargeln und Zwiebeln eingewicklet sind, nebeneinander 
auf ein Backblech legen. Die restlichen Zutaten (Reiswein, 
Sojasauce, Zucker und Sesamöl) mixen und über die Steak-
rollen giessen, 30 Minuten marinieren lassen.
Danach 5–7 Minuten grillieren und auf einen Teller legen. 
Die aufgefangene Marinade in einen kleinen Topf giessen 
und ca. 5–10 Minuten köcheln lassen. Anschliessend mit 
einem Löffel über die Rollen giessen.

Rindsfilet mit Sesamspinat

Zutaten für 4 Personen
600 g Rindsfilet
500 g Blattspinat frisch 

Marinade:
4 EL Oystersauce
5 EL Kikkoman Sojasauce
3 EL brauner Zucker
1 Chilischote, rot, frisch
2 Lauchzwiebeln
1 TL Zimt
20 g Ingwer
2 Knoblauchzehen
3 Sternanis

Sesamsauce:
3 MSP jodiertes Salz
2 EL Sesam
1 EL Misopaste
1 EL Mirin

Oyster-, 4 Esslöffel Sojasauce und 2 Esslöffel Zu-
cker verrühren. Fleisch in feine Streifen schneiden 
und mit der Marinade begiessen. Chili (entkernt und 
längs halbiert), Lauchzwiebeln (in feinen Ringen), 
Zimt, Ingwer (in feinen Scheiben), Knoblauch (längs 
halbiert) und Sternanis zugeben, zwei Stunden ma-
rinieren lassen. 
Den Spinat gründlich waschen und putzen. Reich-
lich Salzwasser in einem grossen Topf erhitzen. Den 
Spinat darin ca. 3 Minuten kochen lassen. Abgies-
sen, kalt abspülen und gut abtropfen lassen. 
Für die Sesamsauce den Sesam in einer Pfanne oh-
ne Fett leicht rösten, im Mörser zerdrücken. Miso, 
ein Esslöffel Sojasauce und Mirin verrühren, Sesam 
und ein Esslöffel Zucker untermischen und den Spi-
nat mit der Sauce anrichten.
Filet aus der Marinade nehmen und auf dem heissen 
Grill auf beiden Seiten braten. Sesamspinat dazu 
servieren. 

Red Snapper im Bananenblatt

Zutaten für 4 Personen

4 Red Snapper, ausgenommen und geschuppt

12 Holzspiesschen, in Wasser eingeweicht

4 Bananenblätter (aus dem Asien-Laden)

Koriander

4 Schalotten, geschält

30 g Ingwer
4 Knoblauchzehen, geschält

6 grüne Chillies, gehackt

2 Stangen Zitronengras, gehackt

30 g Pfefferminzblätter

2 Limetten (unbehandelt), Saft und Schale

2 TL Zucker
120 g Kokoscreme

2 TL Kreuzkümmel

Schalotten, Ingwer, Knoblauch, Chillies, Zitronengras, Minze und Limettenschale pürieren. An-

schliessend den Limettensaft, Zucker, Kokoscreme, Kreuzkümmel und vier Teelöffel warmes 

Wasser zugeben und erneut pürieren. Die Haut der Fische auf jeder Seite viermal einschneiden, 

danach mit der Hälfte der Kokos-Chili-Paste die Fische innen und aussen bestreichen.

Bananenblätter waschen, den harten Rand abschneiden und in heissem Wasser ca. 10 Minuten 

einweichen, dann abtropfen lassen. Auf jedes Blatt einen Fisch legen. Die Blattseiten hochklap-

pen und mit je drei Holzspiessen zusammenstecken. 

Die Fischpäckchen (am besten in Alufolie gewickelt) auf dem heissen Rost zunächst 15 Minuten 

von der einen Seite grillieren. Anschliessend die Päckchen wenden und weitere 10 Minuten 

grillieren. Zum Schluss die Folie öffnen und für 5 Minuten auf den Grill geben. Die beiden Päck-

chen vom Rost nehmen und 5 Minuten auskühlen lassen. Die Bananenblätter öffnen, Fische mit 

Koriander bestreuen und mit der restlichen Kokos-Chili-Paste und Limetten anrichten. 

Kikkoman «Asia Satay»-Grillsaucen

Zutaten für 4 Personen
Saucenbasis:
250 g Lauch, weiss, fein geschnitten
250 g Zwiebeln, fein geschnitten
3 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 EL Ingwer, frisch, fein gehackt
4 EL Sesamöl zum Anbraten
150 cl Kikkoman Sojasauce
1 EL Zucker
3 Spritzer Tabasco
100 cl Weisswein oder Wasser

Lauch, Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer und Sesamöl 
ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze in einer Pfanne  braten. 
Zucker in Kikkoman Sojasauce, Tabasco und Weisswein 
auflösen. Beide Mengen in einen Messbecher geben 
und mit einem Mixerstab zu einem Püree zerkleinern. 
Diese Menge in 5 gleiche Teile aufteilen. Hierzu die un-
ten stehenden Variationen mischen.

Sauce 1:
50 g Erdnusscreme
50 g Ananasstücke, fein gehackt
50 g Wasser 

Sauce 2:
50 g Cashewkerne, fein gehackt
1 TL Zitronengras, fein gehackt 
1 TL Korianderpulver
½ TL Kumin Pulver (Kreuzkümmel)
1 TL Sesamöl
100 g Kokosnussmilch

In einer Pfanne leicht anrösten und mit Kokosmilch ab-
löschen.

Sauce 3:
100 g Joghurt
1 TL Currypulver, gelb

Sauce 4:
100 g Joghurt
1 TL Curry Marsala 

Sauce 5:
100 g Kokosmilch
2 EL Zitronengras, fein gehackt

Die Saucen können sowohl warm als auch kalt zu gril-
liertem Fleisch, Fisch und Gemüse gereicht werden.
www.kikkoman.ch

ASIATISCHE REZEPTE

«Asia-Ribs» mit Ananassauce

Zutaten für 4 Personen

600 g Schweinerippchen, in 5 cm grosse Stücke geschnitten

Marinade:

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

1 TL Fünf-Gewürze-Pulver

1 EL Kikkoman Sojasauce

2 EL Rapsöl

2 Schalotten, gewürfelt

1 Tomate, gewürfelt

½ Ananas, gewürfelt

100 ml Weisswein

2 EL Kikkoman Sojasauce

Salz

Knoblauch, Salz, Pfeffer, Zucker, Fünf-Gewürze-Pulver und die Sojasauce 

vermischen. Die Rippchen waschen und trocken tupfen, mit der Würzmi-

schung einreiben und 15 Minuten marinieren. Im erhitzten Öl die Schalotten 

glasig dünsten. Tomate und Ananas zugeben und mit Weisswein angiessen. 

Mit Sojasauce, Salz und Paprikapulver abschmecken und ca. 10 Minuten 

bei schwacher Hitze köcheln lassen. Die Rippchen auf dem Grill auf beiden 

Seiten je 10–15 Minuten grillieren. Mit der Ananassauce servieren.

Kikkoman «Asia Satay»-Grillsaucen

Weintipp

COMTE DE LONGUEVILLE 2010, 
Neuchâtel blanc AOC, 75cl 
Weinregion: Neuenburg, Schweiz

Bouquet: fruchtig, mineralisch, Kräuter, 

Lindenblüte
Geschmack: reife Frucht, angenehme 

Säure, harmonisch
Farbe: hellgelb, frisch
Traubensorte: Chasselas
Idealalter: 2011-2014
Preis: CHF 15.90
www.schuler.ch
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der Schälrippchen auch die zarteren, flei-
schigeren und kürzeren Babybackribs 
(Kotelettrippchen) verwendet.
In Spanien heissen sie «costillas», in Hol-
land «krabbetjes» und in Italien «costolet-
te» oder «costini». Gemeinsam haben sie 
eines: Sie sind in etwa zehn Zentimeter 
breit und 30 Zentimeter lang und haben 
oft nicht sehr viel Fleisch am Knochen, 
denn an diesem Teil des Schweinebauchs 
ist der Fleischanteil eher rar. Man schnei-
det sie nach dem Grillieren des ganzen 
Stücks in einzelne Teile und isst sie dann 
am Knochen nagend von Hand.
Spareribs können sehr kräftig mariniert 
werden. Beim Grillieren ist wichtig, dass 
sie oft gewendet und ab und zu mit Mari-
nade nachgepinselt werden. Im Gegen-
satz zu anderen Fleischstücken wird hier 
nicht in zwei Schritten zuerst die eine, und 
dann die andere Seite grilliert, sondern es 
herrscht ein fliessender Wendeprozess. 
Das Fleisch soll aussen ganz knusprig 
sein und noch fest am Knochen sitzen, 
aber dennoch schon weich sein. Das ist 
der Unterschied zu den gekochten 
Schweinerippchen, den «Rippli» auf der 
Schlachtplatte, bei denen das Fleisch fast 
schon vom Knochen fallen soll. Zu den 
Spareribs kann man eine kräftige BBQ-
Sauce (wie etwa die rechts beschriebene 
Marinadensauce) reichen – hier geht es 
auch geschmacklich, ganz amerikanisch, 
um urtümliches Grillieren und Essen. 
Bei den traditionellen US-Rezepten wer-
den die Spareribs zunächst mit dem so-
genannten «Rub» eingerieben und damit 
mariniert. Diese Gewürzmischung ist eine 
Wissenschaft für sich, und ähnlich wie bei 
den asiatischen Currys gibt es hier Hun-
derte von verschiedenen (Kunst-)Formen; 
doch ob süss, säuerlich, scharf oder exo-
tisch, wichtig ist, dass der «Rub» den ei-
genen Geschmackssinn trifft. Nach dem 
«Rib Rub»-Prozess werden sie langsam 
bei max. 130 °C in einem Barbecue-Smo-
ker oder auch im Gasgrill über indirekter 
Hitze und unter Verwendung von Rauch 
(z. B. Mesquite-Holzstückchen) gebraten. 
Erst dann werden sie mit der Barbecue-
sauce bestrichen. Dazu können typische 
Barbecue-Beilagen wie gebackene Kar-
toffeln, gegrillte Maiskolben oder Kraut-
salat (Cole Slaw) serviert werden. •

Rund 427 Tonnen Fleisch verspeisen Herr 
und Frau Schweizer in einem Jahr – durch-
schnittlich kommt da ein Kilo pro Woche 
auf jeden Bewohner. Am beliebtesten ist 
dabei das Schweinefleisch, das rund die 
Hälfte des Gesamtkonsums ausmacht. In 

Sachen Schweinefleisch ist die Schweiz 
nahezu selbstversorgend, 94,5 Prozent 
der verbrauchten Menge stammt aus dem 
Inland. Und natürlich steht auch auf der 
Liste der Schweizer Grillvorlieben ein 
Stück vom Schwein ganz weit oben: die 
Rippchen von der Brustspitze oder – wie 
der Grillexperte sie nennt – Spareribs. 
Originale Spareribs stammen vom Kote-
lettstück des Schweins, also ab der fünf-
ten Rippe zum Filet. Sie werden deshalb 
auch Hochrippe, Leiterchen oder Schäl-
rippe genannt. Manchmal werden statt 

GRILL&CHILL wirft in diesem Sommer einen 
Blick auf die typisch schweizerischen Grill-
stücke, die absoluten Stars auf dem Rost. 
Heute: die Spareribs oder Schweinerippchen.

Der Genuss 
von der Rippe

Klassisches Rezept eines Klassikers

«Spareribs» –
Schweinsbrustspitz-Rippchen 
mit Barbecuesauce
für 4 Personen

Zutaten

Fleisch
2 kg Spareribs
¾ TL Salz

BBQ-Marinade/Sauce
1 Zwiebel, fein gehackt
4 EL Öl
2 Knoblauchzehen, gepresst
2 TL Paprikapulver, edelsüss
4 EL Cognac
5 dl Ketchup
Je 2 TL Majoran, Thymian, Rosmarin,
fein gehackt
2 TL Tabasco
2 EL Sojasauce
8 EL flüssiger Honig

Zubereitung

BBQ-Marinade/Sauce: Zwiebeln in Öl 
glasig dünsten, Knoblauch und Paprika zu-
geben, kurz mitdünsten, mit Cognac ablö-
schen. Ketchup, Sojasauce, Tabasco und 
Kräuter zugeben, kurz aufkochen. Mit der 
einen Hälfte die Spareribs bestreichen, für 
mindestens 2–24 Stunden zugedeckt im 
Kühlschrank marinieren. Die zweite Hälfte 
als BBQ-Sauce mit vier Esslöffeln flüs-
sigem Honig verrühren, zugedeckt kalt 
 stellen.

Fleisch: Etwa 30 Minuten vor dem Grillie-
ren das Fleisch aus dem Kühlschrank neh-
men. Die Marinade abstreifen, mit 4 Esslöf-
feln Honig verrühren und beiseitestellen. 
Spareribs über mittelstarker Glut etwa 30 
Minuten grillieren, dabei regelmässig wen-
den. Während der letzten 10 Minuten re-
gelmässig mit BBQ-Marinade bepinseln. 
Spareribs mit Salz würzen und mit BBQ-
Sauce servieren.

www.schweizerfleisch.ch
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«Wenn ich von meiner Küche aus auf die Terrasse will, führt an meinem Kugelgrill  
kein Weg vorbei. Denn der steht dort und wartet auf seinen nächsten Einsatz.» 

Sven Epiney, TV- und Radio-Mann


