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Haben Sie Anmerkungen 
oder Anregungen zum 
Magazin? Ihre Meinung  
ist uns wichtig! 

Schreiben Sie uns:

SonntagsBlick «Magazin» 
Dufourstrasse 23 
8008 Zürich 
magazin@sonntagsblick.ch

Feedback

Wahrscheinlich ist es die unfassbare Weite und Leere, 
die uns in die Arktis zieht. Auffallend viele Bekannte 
steigen derzeit an Bord grosser und kleiner Schiffe,  

um durchs Eis und die Kälte 
zu schippern – in der Hoff-
nung, Eisbären, Wale und 
unberührte Natur zu ent- 
decken. Die Expedition des 
Zürcher Comedian Helmi 
Sigg und dessen Gattin,  
Fotografin Barbara Sigg,  
war sehr erfolgreich.  
Ihnen begegneten an der 
Ostküste Grönlands fast  
alle der herbeigesehnten 
Highlights. Elf Tage 

schifften sie durch die raue See – und sind Feuer  
und Flamme für die unwirtliche Gegend. Ihr Fazit:  
«Die schönste Reise unseres Lebens.» Die beiden 
nehmen Sie ab Seite 4 mit auf die Reise durchs 
Nirgendwo – viel Spass. 
Herzlichst Ihr

Im Kühlschrank  
der Welt

Barbara und Helmi Sigg fuhren elf Tage mit einem früheren 
Fischerboot die Küste Grönlands entlang.  SEITEN 4–11
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ROLAND GRÜTER, REDAKTIONSLEITER 

In den 1960er-Jahren 
bricht eine Plattenfirma 
aus Detroit alle Rekorde: 
Motown. Erstmals er
klimmen die Songs von 
Afroamerikanern gleich  
in Serie die US-Charts. 
Aber auch die Schweiz 
lässt sich damals von den 
Platten der Supremes, der 
Jackson 5 oder von Stevie 
Wonder hinreissen. Eine 
Music-Show bringt deren 
Hits nach Zürich. Wir 
haben sie bereits gesehen 
und darüber mit einem 
Zeitzeugen gesprochen.  �
 SEITEN 26–29

Magische  
Musik

MOTOWN

Rotes Sauer-
kraut? Das gibts 
tatsächlich. Wir 

servieren es Ihnen 
zur geschmorten 

Rindsbacke – 
samt Rezept, wie 

Sie dem Kraut 
Saures geben.
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MICHAEL MERZ (TEXT)  
UND RENÉ FRAUENFELDER (FOTOS)

Von den Möglichkeiten, die es 
gibt, eine erste Bekannt-
schaft mit Sauerkraut zu ma-

chen, wählte ich eine literarische: 
Das Buch hiess «Max und Moritz», 
und die Geschichte der bösen Bu-
ben bei Witwe Bolte und dem in 
 ihrem Keller eingelegten Kohl war 
der Auslöser. Ich war ein Kind, und 
wie Kinder so sind: Sofort musste 
Sauerkraut her! Es wurde eine mei-
ner ersten kulinarischen Lieben. 

Erst später erlebte ich die kulina-
rischen Deklinierungen von Sauer-
kohl. Erst gab es Weinsauerkraut, 
dann solches mit Äpfeln, Ananas 
und schliesslich auch Champagner. 
Ich besuchte eine Sauerkrautfabrik 
im Berner Seeland, wo auch die 
passenden Kohlköpfe wachsen, 
lernte dort erstmals Sauerrüben 
kennen (aber nicht schätzen!), be-

Sauerkraut ist eine der ältesten Konserven, aber erst die grosse 
Küche hat daraus eine Delikatesse gemacht. Rotes Sauerkraut 

dagegen ist so unbekannt, dass man es selber herstellen muss.

Der Verbotene – verboten gut
Das Erste, was auffällt: Dieser 
Wein hat keinen Jahrgang – 
 zumindest nicht auf der Etikette 
aufgedruckt. Das Zweite: sein 
Name. El Prohibido – der Verbo-
tene. Beides hängt miteinander 
zusammen, denn der Wein aus 
Galizien, der im Norden Spaniens 
gelegenen Provinz, hat keine or-
dentliche Provenienz. Er kommt 
aus einem Rebberg, der we-
nige Meter ausserhalb des 
Ribeira Sacra liegt, darf sich 
deshalb nicht von dort herkom-

mend nennen. Deshalb: Der Ver-
botene, dessen Jahrgang 2014 
man wie ein verbotenes Geheim-
nis weitergibt. Was diesen Wein 
vor allem so fabelhaft macht, ist 
seine – eigentlich ein Wider-
spruch – filigrane Kraft. Er ist 
eine fruchtige Ansammlung 
von Kirsche und Pflaume, 
 roten Früchten samt leichten 
Toastnoten. Dass er bloss 12,5 
Volumenprozent Alkohol besitzt, 
muss entzücken, denn so viel 
Süffigkeit und Bekömmlichkeit 

findet man heutzutage selten 
unter einem Korken versammelt. 
Ein Roter, der perfekt zum Reh-
braten passt, der zur kurz gebra-
tenen Ente aus dem Ofen oder 
zur lange geschmorten Gans 
den perfekten Genuss liefert. 
Fabelhaft begleitet er einen 
 frischen Triple-Crème auf gerös-
tetem Brot. Und fliegt Ihnen in 
nächster Zeit ein gebratener  
Fasan auf den Teller: Es ist nicht 
verboten, dazu den El Prohibido 
einzuschenken. 

rund ums Jahr im Konservieren  
von Gemüse üben. So wird sich  
im Zeitalter der Wiederentdeckung 
von Hausgemachtem früher oder 
später der eine oder andere dahin-
ter machen – am besten in Gesell-
schaft, denn die Resultate von  
eigenhändig geknetetem Kraut 
sind enorm, und man muss es na-
turgegeben teilen.

Dass Markus Burkhard dazu  
eine geschmorte Ochsenbacke vor-
schlägt, muss uns Kulinariker er-
freuen. Ochsenbacken sind aller-
dings eine Sache, die Sie beim 
Metzger Ihres Vertrauens vorbe-
stellen müssen. Dass es sich lohnt, 
wissen später all jene, die das lan-
ge geschmorte Ergebnis essen dür-
fen. Aber da inzwischen fast jeder 
irgendwo ein saftiges Bäcklein vom 
Schwein oder Kalb gegessen hat, ist 
die Hemmschwelle gegenüber die-
sem Stück aus dem Kopf eines Rin-
des recht niedrig.  l

stellte Faisan Souvaroff in der Kro-
nenhalle und musste erkennen, 
dass dies nichts anderes als ein ge-
bratener Fasan auf Sauerkraut war. 

Der Koch der vergessenen  
Produkte und Gerichte
Aber es schmeckte wunderbar, so 
wie fast jedes Sauerkraut-Gericht 
in meinem recht langen kulinari-
schen Leben. Rotes Sauerkraut 
aber fehlte bislang. Wäre da nicht 
unser Wochenkoch, Markus Burk-
hard (34) aus Rapperswil SG, der 
im Restaurant Jakob seinen Gästen 
viele vergessene Produkte und Ge-
richte unseres Landes näherbringt. 
Ohne ihn hätte ich das rote Sauer-
kraut für eine weitere Weile ver-
passt.

Dass er sein Rezept zur Eigen- 
fabrikation von rotem Sauerkraut 
mit uns teilt, finde ich ganz wun-
derbar. Dass dies Arbeit und Um-
stände macht, wissen alle, die sich 

El Prohibido 
(2014)
by Raul Perez
Finca Millara
España  

Gerstl
Weinselektionen
8957 Spreitenbach 
19.50 Franken 
www.gerstl.ch

Feintrinker

Köstliches

Kraut

Ein Gericht für 4 Personen 

Zutaten
u Sauerkraut machen: 1 Steinguttopf 
von ca. 10 Liter Inhalt; 5 kg Rotkabis; 
50 g Salz; 5 Senfsamen;  
Sauerkraut kochen: 700 g Sauerkraut; 
50 g Zwiebeln; 1 dl Weisswein; 5 dl 
Bouillon (Rind / Huhn); 1 Kartoffel, 
mehlige Sorte; 1 Speckschwarte; Lor-
beerblatt, Pfefferkörner; Erdnussöl  

u Rindsbacke: 1 Rindsbacke (750 g); 
10 g Knoblauch; je 200 g Zwiebeln, Sel-
lerie, Rüebli; 40 g Tomatenpüree; 5 dl 
Rotwein; 2 Liter, auf Hälfte reduzierte 
Bouillon (Rind/Huhn); 2 Lorbeerblät-
ter; Pfefferkörner; Erdnussöl; Butter

Zubereitung
u 6 bis 7 Wochen vor dem Sauerkraut­

kochen: Die äusseren Blätter des Rotkohls 
möglichst intakt abnehmen, waschen, trock­
nen und reservieren. Den Rest vierteln. Diese 
Viertel fein schneiden (geht bestens mit ei­
nem Sauerkrauthobel). Das feine Hobelkraut 
nach und nach in den Topf geben. Salz und 
Senfkörner zufügen. Alles immer wieder 
kräftig kneten. Es soll etwas Saft austreten. 
Die ganzen Blätter als Abschluss auf die 
Krautschnipsel legen. Erst ein passendes 
Brett, dann einen Stein auf alles legen.  
Nach einigen Tagen den Schaum abschöpfen. 
Darauf achten, dass das Kraut immer vom 
Saft bedeckt ist. Nach sechs bis sieben 
 Wochen ist das Kraut küchenfertig.

u Gehackte Zwiebeln und die Schweine­
schwarte in etwas Öl anziehen, Kraut unter­
mischen. Alles mit Weisswein ablöschen.  
Ist dieser verdunstet, mit Bouillon auffüllen.  
Geschälte Kartoffel darunter reiben.  
Lorbeerblatt und Pfefferkörner zugeben.  

Circa 60 Minuten köcheln. Immer wieder 
 mischen. Erst zum Schluss abschmecken.
u Bratofen auf 130 Grad vorheizen. Vom 
Metzger vorbereitete Rindsbacke aufbinden, 
damit sie ihre Form behält. Würzen, in wenig 
Öl anbraten. Reservieren. Zwiebel, Sellerie, 
Rüebli in 1 cm grosse Würfel schneiden. Mit 
Tomatenpüree anrösten. Fleisch zurücklegen, 
Rotwein in zwei Durchgängen zugeben. Ist er 
eingekocht, mit reduzierter Bouillon auffüllen. 
Lorbeer und Pfefferkörner zufügen. Vier bis 
fünf Stunden zugedeckt im Bratofen schmo­
ren. Alle 20 Minuten begiessen und wenden. 
Ist die Backe weich (Nadelprobe), Fond ab­
passieren, auf Saucenkonsistenz einkochen. 
Abschmecken. Für einen schönen Glanz ganz 
wenig Butter sanft unterschwingen. 
Anrichten 
u Die von den Schnüren befreite Rindsbacke 
tranchieren. Mit rotem Sauerkraut auf heis­
sen Tellern anrichten. Mit Sauce umgiessen. 

Geschmorte Rindsbacke 
mit rotem SauerkrautHotel-Restaurant Jakob 

8640 Rapperswil SG  
Tel. 055 220 00 50 

Mittwoch- bis Sonntagabend offen. 
www.jakob-rapperswil.ch

Heute kocht für Sie
Markus 

Burkhard

Fo
to

: P
au

l S
ee

we
r (

W
ein

)
Fo

to
: 

Co
ve

r: 
M

im
i H

ad
do

n/
Ge

tty
 Im

ag
es

, B
ar

ba
ra

 S
ig

g  
     

    I
nh

al
t: 

Ba
rb

ar
a S

ig
g,

 A
nd

y J
uc

hl
i/i

nk
og

ni
to

.ch


