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KLINGNAU (ire) – Keine Zeit 
für ein Bier hatte Metzger Albert 
Köferli am ersten Grillkurs der 
Landi Klingnau, denn 33 Män-
ner und Frauen wollten sich ei-
nen Abend lang Tipps vom Fach-
mann holen und sich kulinarisch 
verwöhnen lassen.

Für einmal gab es keine Brat-
würste und Cervelats, sondern 
Pouletbrüstchen, Spareribs, riesi-
ge Tomahawk-Steaks, Lachs und 
Hummerschwänze. 

Holz verleiht das beste Aroma
«Barbecue ist immer eine Philo-
sophie. Ich zeige heute, wie ich 
empfehle zu grillieren, aber es gibt 
kein abschliessendes Richtig oder 
Falsch», erklärte Albert Köfer-
li und verriet, jeder müsse selber 
herausfinden, was ihm schmecke 
und was nicht. Entscheidend ist 
die Art des Grills, ob Kugelgrill mit 
Holzkohle, Gasgrill oder Smoker. 
Smoker, quasi der Rolls  Royce un-
ter den Grillgeräten, erfreut sich 

je länger, je grösserer Beliebtheit, 
weil gerade feine Braten bei nied-
rigen Temperaturen einfach herr-
lich saftig werden.

«Ich bin überzeugt, dass Holz 
den Grilladen das beste Aroma 
verleiht, aber wenn es eilt, ist na-
türlich ein Gasgrill viel schneller.» 
Mit den Kursteilnehmern grillierte 
Köferli parallel auf dem Rundgrill, 
dem Gasgrill und dem Smoker, um 
die geschmacklichen Unterschie-
de beim Degustieren aufzuzeigen. 
Die längste Grillierzeit benötig-
te der Hohrückenbraten, weshalb 
dieser als Erstes im Smoker zube-
reitet wurde. Braten sollte nie di-
rekt aus dem Kühlschrank auf den 
Grill gelegt werden, er sollte Zim-
mertemperatur haben. Bereits eine 
Stunde zuvor war der mit Buchen-
holz bestückte Smoker angezün-
det worden. «Buchenholz gibt den 
besten Geschmack», verriet Albert 
Köferli. Der Braten wurde beidsei-
tig kräftig angebraten und dann die 
Hitze markant auf 63 Grad Celsius 

reduziert. Beim Niedrigtempera-
turgaren bleibt das Fleisch schön 
saftig und zart, dafür dauert es pro 
Kilogramm Braten eine Stunde, bis 
er fertig ist. 

Spareribs und 
Hummerschwänze
Viel schneller waren die Fische 
grilliert, für die Albert Köferli 
den Kugelgrill mit Holzpellets be-
stückt hatte. Als eine schöne Glut 
– keine offenen Flämmchen mehr 
– bestand, tauchte er den Back-
pinsel in etwas Olivenöl, um die 
Grillstäbe damit einzustreichen. 
Fische werden immer zuerst auf 
der Innenseite grilliert, weil sich 
sonst die Haut wegen der Hitze 
zusammenzieht. Sobald sich der 
Fisch mit einem Spachtel gut vom 
Grillrost lösen lässt, ist er gar. Fi-
sche sollten laut dem Profi erst 
nach dem Grillieren mit Salz und 
Pfeffer gewürzt werden.

Grillfleisch darf ruhig mit Fett 
durchzogen sein, weil dies den 

Geschmack veredelt und beim 
Essen immer noch weggeschnit-
ten werden kann. Zu den belieb-
testen Grilladen gehören  Spa-
reribs (siehe Rezept) und Pou-
letbrüstchen, welche beide an 
einer würzigen Honigmarinade 
besonders gut schmecken. Pou-
let muss so lange auf dem Grill 
bleiben, bis sich das Fleisch gut 
löst und der auslaufende Saft klar 
ist. Ein Geheimtipp des Chefgril-
leurs sind Hummerschwänze. Sie 
brauchen zwar etwas handwerk-
liches Flair beim Auslösen aus 
der Schale, doch schmecken sie 
vom Grill (siehe Rezept) an ei-
ner Kräutermarinade einfach 
köstlich.

Natürlich kann man auch Ge-
müse, Brot, Hackfleischbällchen 
und vieles mehr auf den Grill le-
gen, da sind der Fantasie kaum 
Grenzen gesetzt. Die Grillkurs-
teilnehmer haben sehr vieles ge-
lernt und degustiert und warten 
jetzt auf das schöne Wetter…

Meist sind die Männer am Grill
Sie stehen am Grill, überprüfen das Holz, die Holzkohle oder das Gas und haben 
meistens ein Bier in der Hand: Die typischen Grilleure.

Spareribs an 
Honigmarinade

Zutaten für vier Personen:
Marinade:
250 g Honig
3 EL Apfelessig
Pfeffer
Salz oder Knoblauchsalz
125 ml Sojasauce
3 Knoblauchzehen
4 Spareribs 

Zubereitung: 
Alle Zutaten bis und mit Knob-
lauchzehen miteinander verrüh-
ren. Die Spareribs auf der Kno-
cheninnenseite loslösen. Beide 
Fleischseiten mit der Marinade 
bepinseln und einen Tag ziehen 
lassen.

Am nächsten Tag das Fleisch 
bei hoher Hitze beidseitig anbra-
ten. Dann wird die Hitze auf 60 bis 
80 Grad reduziert und das Fleisch 
eine bis eineinhalb Stunden wei-
tergrilliert, bis sich der Knochen 
vom Fleisch löst. Wer es beson-
ders saftig mag, kann das Fleisch-
stück nach dem Anbraten in eine 
Alufolie einwickeln.

Grillierte 
Hummerschwänze

Vorspeise für vier Personen: 
4 Hummerschwänze 
Kräutermarinade:
1 dl Öl
1 EL Weissweinessig
½ Bund Schnittlauch, gehackt
½ Bund Basilikum, gehackt
2 El Tomatenpurée
Salz und Pfeffer. 

Zubereitung: 
Die Zutaten der Marinade mit-
einander vermischen und über 
Nacht ruhen lassen. 

Den Hummerschwanz auf der 
Innenseite beidseitig einschnei-
den und die Haut weglösen. Jetzt 
das Hummerfleisch so herauslö-
sen, dass es an den Enden noch 
hält. Beidseitig mit Marinade be-
pinseln, in die Schale zurückle-
gen und 20 Minuten ziehen las-
sen. 

Die Hummerschwänze mit der 
Schale gegen unten auf den heis-
sen Grill legen. Er wird so lan-
ge grilliert, bis sich der Rand des 
Fleisches (entlang der Schale) 
verfärbt, von einst glasig in mil-
chig weiss. Von Zeit zu Zeit mit 
wenig erhitzbarem Olivenöl be-
pinseln, damit der Hummer saf-
tig bleibt, es sollte jedoch nicht 
tropfen, weil sonst Rauch ent-
steht. Den Schwanz wenden und 
bei gleicher Hitze so lange grillie-
ren, bis sich die Schale zu heben 
beginnt. Den Hummer vom Grill 
nehmen und die essbaren Teile 
herauslösen. 

Die Spareribs schmecken besonders gut an würziger Honigmarinade. 

Der Hummerschwanz wird auf 
der Innenseite eingeschnitten. 

Die Hummerschwänze auf der 
Schalenseite grillieren.

Landi-Filialleiter Pascal Kilchen-
mann nimmt den essbaren Hum-
merteil heraus. 

Saft und Kraft aus Maja's Chrüterstübli: Wiesensalbei

Der Wiesensalbei ist ein mehrjäh-
riger Lippenblütler. Er  blüht von 
Mai bis August. Seine wunderschö-
nen violetten Blüten verschönern 
jede sonnige  Böschung. Am liebs-
ten gedeiht er in Magerwiesen. In 
der sogenannt «wilden Weiberkü-
che» findet er an vielen Orten eine 
sinnvolle Verwendung. 

Heilwirkung
Als Tee wirkt der Wiesensalbei 
krampflösend und verdauungs-
fördernd.  Ausserdem hilft er bei 
Menstruations- und Wechsel-
jahrbeschwerden – er ist zudem 
schweisstreibend. Bei Halsweh 
kann man zur Linderung  ein fri-
sches Blatt pflücken und zerkau-
en. Grundsätzlich sind die Wirk-
stoffe gleich wie beim Gartensal-
bei, nur etwas schwächer. 

Wildkräuterküche
Der Wiesensalbei ist mit seinem 
Aroma und seinen violetten Blü-
ten eine echte Bereicherung in 
der Küche. Wir können die Blät-
ter frisch im Salat oder in der Sup-
pe als Würze verwenden. In Essig 
oder Öl eingelegt, als Sirup zube-
reitet oder in einer Wildkräuter-
Rösti verarbeitet, kaum etwas, 
das sich mit Wiesensalbei nicht 
machen liesse.  Wildkräuterpaste, 
Blumencreme oder ein Kräuter-
salz sind weitere leckere und zum 
Teil aussergewöhnliche Alterna-
tiven (siehe Kasten). Je nach Re-
zept verwendet man die Blüten, 
die Blätter oder sogar den süss-
lichen Stängel des Wiesensalbeis. 

Wichtig ist nur: Beim Sammeln 
des Wiesensalbeis ist darauf zu 
achten, dass die Witterung tro-
cken und wenn möglich sonnig ist 
– dies wegen der im Wiesensalbei 
angereicherten ätherischen Öle. 

Haarpflege
Für ein Haarpflegeprodukt sind 
die Blätter des Wiesensalbeis bei 
trockener, sonniger Witterung zu 
sammeln und zu trocknen. Da-
nach sind die Blätter während 
dreier Wochen in Weizenkeimöl 
anzusetzen, im Verhältnis von ei-
nem Drittel getrockneter Pflanze 
zu zwei Dritteln Öl. Dieses Wie-
sensalbeiöl kann als Frisiermittel 
benutzt werden. Es verleiht dem 
Haar einen seidigen Glanz. 

Brauchtum
Am Johannistag, 24. Juni, holt man 
sich frisch gepflückten Wiesensal-
bei ins Haus und vertreibt damit die 
Mäuse – wenn es denn welche hat. 

Wichtig
Wer selber keine Magerwiese oder 
eine Böschung mit Wiesensalbei 
besitzt, sollte unbedingt zuerst 
beim Landbesitzer anfragen, ob es 
erlaubt ist, einen Strauss Wiesen-
salbei zu pflücken. Magerwiesen 
sind ein wertvoller Bestandteil un-
serer Natur und fördern die Bio-
diversität. Sie sollten daher nicht 
willkürlich «abgeräumt» werden.

Wiesensalbei-Essig
5 Wiesensalbei (Stängel, Blätter 
und Blüten)
5 Rotkleeblüten
1 Wiesenlabkraut
2,5 dl Weissweinessig 
Den Weissweinessig über die 
Kräuter giessen, drei Wochen 
ans Licht stellen und ziehen las-
sen. Passt sehr gut zu frischem 
Kopfsalat. 

Wildkräutersalz
100 g grobes Meersalz
3 Wiesensalbei (Blätter und 
Stängel, keine Blüten)
Eine Handvoll Gundelrebe, Girsch 
und Schnittlauch 
Alle Kräuter ohne Blüten zer-
kleinern und mit dem Salz gut 
vermischen. Die Blüten kom-
men ganz ins Salz. Die Mischung 
zirka drei Wochen reifen lassen. 
Das Wildkräutersalz passt zu 
Gemüse, Fleisch und Rösti. 

Wiesensalbei-Sirup
10 Wiesensalbei (Stängel, Blätter 
und Blüten)
2 l Wasser
40 g Zitronensäure
2 kg Zucker 
Das Wasser und die Zitronen-
säure aufkochen, über den Wie-
sensalbei giessen und 48 Stun-
den zugedeckt ziehen lassen. 
Dann den Sud absieben, mit 
2 Kilogramm Zucker aufkochen 

und noch heiss in saubere Fla-
schen füllen. Der Wiesensalbei 
kann noch beliebig mit anderen 
Kräutern kombiniert  werden. 

Blumencreme
500 ml Natur Joghurt
300 ml Magerquark
120 ml Wiesensalbeisirup
200 ml Vollrahm geschlagen 
Joghurt, Quark und Sirup gut 
miteinander vermischen. Den 
Rahm darunterziehen und die 
Creme kalt stellen. Vor dem Ser-
vieren Blüten des Wiesensalbeis 
darüberstreuen. 

Wildkräuter-Rösti
600 g Gschwellti
5 g Rapsöl
Wildkräutersalz
Muskatnuss
100 g Wiesensalbeiblätter 
(geschnitten)
20 g Reibkäse
Kartoffeln schälen und mit der 
Röstiraffel reiben. In der Brat-
pfanne das Öl erhitzen, die 
Kartoffeln dazugeben, mit dem 
Kräutersalz und Muskatnuss 
würzen und unter Rühren mit 
einer Holzkelle anbraten. Kurz 
vor Ende der Bratzeit die Wie-
sensalbeiblätter dazugeben, 
dann fertig braten, den Käse 
darüber streuen und zugedeckt 
eine Minute stehen lassen. Ser-
vieren und geniessen!

5 Rezepte mit Wiesensalbei

Maja's Chrüterstübli
Fryberger Rösselerhof, Mandach
www.fryberger-roesselerhof.ch


