Paul Ullrich AG

Weine und Spirituosen

genuss

Degustation Japan
Die Degustation zu unserem Genuss-
Schwerpunkt: Probieren Sie japanische
Produkte — Sake, Bier und Whisky — und
japanisches Essen.

Eintritt: CHF 20.-

Anmeldung nicht ndtig

21.1.: Paul Ullrich AG, Talacker 30, Ziirich
28.1.: Paul Ullrch AG, Schneiderg, 16, Basel

Schottisches Dinner mit Robin Laing

Ein schottischer Abend zu Ehren des Dich-
ters Robert Burns: das Menii vom Hotel
Basel, die musikalische Umrahmung vom
bekannten Folksanger Robin Laing.
Kosten: CHF 158.—
Anteldung: "
Hotel Basel, Minzgasse 12, Basel

061 264 68 00, reception@hotel-basel.ch

AGENDA
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Wine & Dine mit Ziereisen
im Bad Schauenburg

Eine Edelmetzgete von der Metzgerei Ri
ckenbacher in Oltingen in den historischen
Mauem des Restaurants Bad Schaven-
burg. Hanspeter Ziereisen bringt dazu eine
Auswah seiner besten Weine mit.

Kosten: CHF 148.—

Anmeldung;

Hotel Restaurant Bad Schauenburg,
Schauenburgerstrasse 76, Liestal

061 906 27 27, hotel@hadschauenburg.ch

Osterreichische und deutsche Weine
Verkosten Sie Gber 50 Weine aus Oster-
reich und Deutschland im Beisein vieler
Winzer. Dazu gibt es passende Happchen
von Ralph Schelling.

Eintritt: CHF 20.—
Anmeldung nicht notig s
Paul Ullich AG, Talacker 30, Zirich

Wine & Dine «Frauenpower:

im Hotel Krafft

Edeltraud Ziereisen vom beriihmten Wein-
gut, Catherine Leonhardt vom Krafft und
Jacqueline Ullrich gestalten zusammen die-
sen besonderen Abend.

Kosten: CHF 138~

Anmeldung:

Krafft Basel, Rheingasse 12, Basel

061 690 91 30, info@krafitbasel.ch

Paul Ullrich AG

FRUKUING - 2016

Japan & Dine im Sala of Tok

Im Sala of Tokyo, einem de par
nischen Restaurants in der it
lerweile 16 Gault-Millau-Pe tes
die japanischen Klassiker stem
Niveau: Sushi, Sashimi, Terr nur
im Bento. Dazu natiirlich c nden

japanischen Getrénke.

Wosten: CHF 185—
Anmeldung;

Sala of Tokyo, Limmatstrass irich
044 271 52 90, info@sala-of tokyo.ch

Degustation Whisky, Bourbon and more
Degustieren Sie iber 50 Sorten Single Malt,
Bourbon, Japanische Whiskys und mehr.
Dazu gibt es ein passendes Buffet mit excel-
lentem schottischen Rauchlachs von Dérig
und Brandi.

Eintritt: CHF 35.—

Anmeldung nicht nétig

3.3.: Paul Ullich AG, Schneiderg, 16, Basel
10.3.: Paul Ullrich AG, Talacker 30, Zirich

Ihr Urs Ulrich

NICHT NURSUSHI

Jopan & ine m Saa of T
Wittwech, 2. Witz

ine im Restaurant Minamoto
Tofu, Teigtaschen, Miso-Suppe, japan
scher Curry: ein Menti vom Feinsten fir

Liebhaber der japanischen Kiche im Res-  Ne

taurant Minamoto. Begleitet von den
senden originalen Getranken aus Japan

Kosten: CHF 98.—
Anmeldung: Restaurant Minamoto,
Schwarzaldallee 175, Basel

061 686 55 45,
reservation@minamoto-restaurant.ch

Donnerstag, 17.

Osterreichische und deutsche Weine
Verkosten Sie Gber 50 Weine aus Oster-
reich und Deutschland im Beisein vieler
Winzer. Dazu gibt es leckere Happchen von
Christian Lorenz.

Eintritt: CHF 20.
Anmeldung nicht natig
Paul Uliich AG, Laufenstr. 16, Basel

Degustation Gin & Tonic

Probieren Sie iiber 40 Gins aus der ganzen
Welt sowie verschiedene Tonics und deren
Kombination. Barkeeper mixen Gin-Cock-
tails und stellen neue Rezepte vor. Passen-
de Happohen fiir die Zwischenverpflegung.

Eintritt: CHF 25.-

Anmeldung nicht nétig.

aul Ulirich AG, Talacker 30, Zirich
aul Ullrich AG, Laufenstr. 16, Basel

Paul Ulirich AG, Untd

Degustation franzosi$
Degustieren Sie mit
sische Weine aus B
kannten Regionen.
Bordeaux und Burgdl
len, ebenso Amuse-Bl
Gaumenfreude

Eintritt: CHF 20—
Anmeldung nicht ndtig
12.5.: Paul Ulirich AG,
26.5.: Paul Ullrich AGY

LANZLICHT IM OSTEN

JAPAN

EIN UNIVERSUM VOLL GENUS!
ZUM ENTDECKEN

CHT NUR SUSHI 5

Original Origami-Papier
inkl. Faltanleitung.

DA SPRUHEN DIE FUNKEN

SCHMIEDE
s EIS

Ist der Stahl hart und sprade, bricht die Kiinge eher.
Mit weicher Stahl nutzt sie sich aber
wird stumpf. Darum soll man Stahle verel
- harte aber scharfe Klingen 2u schaffen.
auch sein, dass man - ganz pragmatis:
Stahireste zusammen aufbrauchen und wieder als ein

Messdfmeister. Die Kunst des Schmiedens hat er
von sffinem Bruder gelernt, zusammen haben sie das
Gesfhaft viele Jahre gefilhrt. Bis in die 70-er Jahre
stefften sie verschiedene Arten von Messer her wie
Taschen- und

ute schmiedet Herr Goto nur noch Gemise- und
Tuchtmesser sowie Fisch- und Fleischmesser. Er ist
der einzige Messermacher in der Stadt Seki, der noch
alles alleine von Hand macht. Annlich wie Solingen in
Deutschland ist Seki die Messerstadt Japans. Etwa 30
Prozent aller Unternehmen hier haben mit Messern zu
tun, sei es mit der Herstellung von Klingen und Griffen
oder mit dem Messerschleifen. Konnen und Wissen
der Stahlbearbeitung sind mehrere Jahrhunderte alt.
Die Besonderheit von Damaszenerstahl ist, dass Stah

grosses Werkstick verwenden wollte. Geschmiedet
werden kann nur, wenn das Material richtig glant. Bei
jedem Hammerschiag fliegen die Funken. Wer dies er-
leben méchte, kann das Seki Sword Tradition Museum
besuchen. Hier werden alle Schritte der traditionellen
Schwert- und Messerherstellung gezeigt. Oder man
besucht das Seki Cutlery Festival jeweils im Oktober.
Dann steht die ganze Stadt im Zeichen der Kiinge und
gliht im Messerfieber.

Japan & Dine im Sala of Tokyo
Japan & Dine im Minamoto
Mehr Infos: genuss AGENDA, Seite 14

Iung: Ein Fingerzeig
Gerichten in Bentos.
von Kieinen Sp:
sie aufbewahren und transportieren zu kbnnen, ohne

n in Boxen mit Trennfachern, um

n Reis packte, damit er lnger halt-
dwann begann man, auch den Reis zu
r Bento-Box ein Maki-Sushi: Reis und
ingerollt in Nor, eine essbare Algenart,
h oder Seegras genannt. In Scheiben
geschnitten und so serviert ein typisches Sushi-Gericht.

Shabu-Shabu
Diinn geschnittenes Rindfleisch, manchmal auch
Schwein, Lamm, Fisch oder anderes, gart man mit
Gemiise in einer eigenen Bouillon. In Restaurants
Konnen es die Gaste oft selbst zubereiten, quasi
Fondue Japonaise. In vielen Lokalen sind die Koch-
stellen schon in den Tisch integriert. Wird mit Soja-
sauce und Dip genossen.

Sashimi
In Scheiben geschnittener, frischer roher Fisch, im Ge-
gensatz 2u Sushi ohne Reis. Es gt als Luxus, Fisch
nature zu geniessen, nur mit seinem eigenen echten
Geschmack und ohne Beilage. Oft wird Sashimi als
Vorspeise gereicht. Meistens sind es Fischfilets, zum
Beispiel von Thunfisch, Schwertfisch, Makrele, Meer-
aal, Seebrasse und Barsch, die auch anders geschnit-
ten werden als Sushi. Weitere Sashimi kbnnen sein:
Gamelen, verschiedene Muscheln, Auster, Kalmar
und Krake oder Seeo.
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Rita Cowan, 1896 in Schottland. Jebaren, heiratet 1920 den

Japaner Masataka Taketsuru: und folgt ihm nach Japan.
Was,aus einer grossen Liebe iiber Kulturen hinweq entstehen kann.

Augen, schwarz wie Ebenhole, i diese verliebte sich die junge Schottin Rita Cowan
Sie yehorten Hasataka Taketsuru, der als erster Japaner an der Uni Glaggow
studierte. Ritas Schuester hatte den jungen Mann nach Hause, . gebracht, er sollte dem |

jlingeren Bruder Judo-Unterricht erteilen. So war der junge asiatische Hann im Il
4 in vorerst s Rita und Masataka aber ankindigten,
heiraten zu wallen, stiessen sie auf massiven Widerstand in beiden Familien. So gingen 11
sie heimlich auf das Zivilstandsamt und liessen sich traven. l

[
Ritawird als eine zarte, sensible Frau mit einer Vorliebe fir Poesie beschriehen. i ‘ \
Nachdem sie mit ihrem Hann nach Japan gezagen war, unterstitate sie ihn aber tatirafly.
Sie gab Klavier- und Englischuntersicht, um die finanzielle Basis for ihr Auskommen |
2u schatfen, und engaierte sich mit valler Eneryie fir das Unternehmen, das Hasataka {
_grindete. Sie lebten zuerst in Usaka, 2agen dann aber in den Norden der Insel Hokkaido |
nach Voichi, wo das Klima schottischer ist. Rita akklimatisierte sich und bemiihte sich um ‘
die japanische Staatsbipgerschaft. Eine harte Zeit war der 2. Weltkries, wihrend i1
dessen Rita s feindiche Auslinderin iberwacht wurde und sich micht frei bewegen durfte. | 1‘

Aber der Erfoly stellte sich ein und gab den beiden recht. Trotz der oftmals schwierigen
Lage muss das Paar sehr glicklich gewesen sein. Briefe und Fotos zeugen davon. Zu sehen
sind diese im Huseum, das 1998 2u ihver beider Ehren gegrindet uurde. Rita engagierte sich
auch sozial und grindete mit einer Erbschaft die Rita Nursery, ein Kinderheim.
Begraben ist sie in Yoichi, wo es eine Rita Road | gibt. Rita hat noch heute einen Fanclub
in Japan und das japanische Fernsehen widmete ikrer Geschichte die Serie Massan,

Verlinkung durch QR-Code,
zum Video einer
Thunfisch-Auktion in Tokio.

Der grosste Fischmarkt der Welt liegt i
gehen hier etwa 2500 Tonnen Fisch ur -
te iiber den Tisch. Es sind rund 450 ve, o
ten an Meerestieren, die auf Uber 24 fen
mehr als 30 Fussballfeldern, versteige: ut
werden. Von Montag bis Samstag ist und
um die Uhr Betrieb, etwa 60 000 Men eiten
hier.

Schon in der Nacht rollen die Lastua n Fi
schen an. Ab drei Unr werden die Fische gt und
Kénnen von Zwischenhéndlern auf ihre ¢ begut-
achtet werden. Um halb sechs am Morgen bezinnt die
grosse Thunfisch-Auktion. Laute R
rers ertonen, laute Antworten der
und autorisierten Kaufer mit den Ge
sind die beliebten Thunfische schell verkauft, nach
25 Minuten st die Auktion zu Ende. Ab sieben Uhr
bringen die Handler ihre ersteigerte 2u den ei-
genen Standen, o sie diese an Ei
mérkten und Restaurantbetrieben v
acht bis zehn Uhr herrscht am meiste
Kommen und Gehen, Fische und Meeresfrichte brin-
gen und holen. Vo hier reisen sie in die ganze Welt.
Ab elf Unr wird aufgeraumt, Stande und Boden werden
gewaschen, damit der Markt fir die Lieferungen in der
nachsten Nacht wieder bereit ist.

Die Markthallen im Stil der neuen Sachiichkeit und der
lebhafte Betrieb sind durchaus sehenswert. Da nach
dem Sushi-Boom in Europa jeden Tag hunderte von
Touristen die Thunfisch-Auktion blockierten, wurde der
Eintritt fir Besucher beschrankt, nur noch 120 Perso-
nen werden pro Tag eingelassen. Anmelden kann man
sich beim Fish Information Center am Rand des Mark-
tes. Den inneren Markt, wo Profi-Einkaufer ihren Fisch
holen, darf man als Tourist erst nach neun Uhr besu-
chen, der ussere Markt mit vielen Keinen Marktstan-
den und Verpflegungsmoglichkeiten steft allen offen.
Aber bald wird es den Tsukiji-Fischmarkt in dieser Art
nicht mehr geben. Die Stadt baut auf einem grésseren
Gelande im Stadtteil Toyosu neue Gebaude. Geplant
ist, dass noch 2016 geziigelt wird.

Auf der Riickseite startet ein
4-seitiger Manga-Comic,
wie in Japan ublich,

von rechts nach links zu blattern.
STARKE MANNER

SCHNELL UND .
VOLLER KRAFT

WAS SUMO-RINGER ESSEN

JIM MURRAY, Witisky-
EXPERTE: UND SURIFT-
Stetiee, SciREBT AN

Seiver WHisky  {
BisLe.

Hiex Segiu de Manga. B
Rt vou recirkt nad fink...

Sumo hat in Japan einen ext
Sehr mannlich, sehr stark und

hohen Stellenwert.  sein. Das Geheimnis ist, mehrmals am Tag Kohlenhy-
drate zu essen, die dem Kérper sagen, dass er Fett
sanft und freundlich, so soll speichemn soll. Unterstiitzt wird dies noch durch ein
icht Mittagsschlafchen, wéhrend dessen sich Kérpermas-
jtstellt ein gros se aufbaut, S

sein. Ein hohes Korpers
2ung fiir einen Kamy
von Bauch, Hiiftbereic|
Kbrperform dar. Um dieser
Sumo-Kampfer, auf Japani
eine spezielle Kur: Am Mo
mit der Grundumsatz nur |

erreichen, machen die  Trotz des hohen Gewichtes sind Sumotori &usserst
oder Rikishi,  beweglich. Das Training ist hart: Meistens beginnt es
s kein Essen, da-  frilh am Morgen: Kraft, Ausdauer, Technik, Geschwin-
in Gang kommt und ~ digkeit, Wendigkeit ~ mehrere Stunden pro Tag. Sumo-
nicht zu viele Kalorien oder Joule abgebaut werden.  tori brauchen eine hohe Standfestigkeit, damit sie der 5, ! X e
Ab Mittag wird dann zugeschlagen: Die Sumotori ko Gegner nicht umwerfen oder aus dem Ring drangen

RiOURD “THE Nosg ™

chen sich selbst Chankonabe, einen eiweiss- und fett  kann. U erfolgreich angreifen zu konnen, brauchen S
reichen Eintopf — oder eine Suppe, je nach die Kamper ausreichend Schnellkraft TeRsN 4
De:mrmn ~ mit Huhn, Karotten, und Explosivitat. Alle diese Eigenschaf- W'Mm
Rettich, Zwiebeln und anderem ten waren schon massgebend, als
Gemise. Andere Fleischsorten,
¢ Nudeln oder Reis kon-
nen auch dabei

2

Sumo entstand: Es soll der Kampf
Zweier Gatter um die japani
schen Inseln gewesen sein.

le mit verschiedenen Kohlendioxidgehalten aufeinan
dergelest und vielfach gefaltet werden. So ergibt sich
das typische Streifenmuster. Einer Legende nach ent
stand die Methode beim Herstellen von Schwertern:

Keine Events
mehr verpassen:
E-Mail-Newsletter
abonnieren

nach dem Kosenamen ihres geliebten Hannes.
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Echter Schnitt im Papier.

Ergebnis

Kreation

Aufgabe Strategie

Durchschnittlich werden pro versendeter Ausgabe (Auflage 27 000 EX.)

280 Bestelleingange mit einem Warenwert von mind. CHF 150.00
registriert — das bedeutet, dass 1% aller Empfanger aufgrund des Versands
eine grossere Bestellung vornehmen.

Paul Ullrich ist ein renommierter Wein- und Spirituosenhandler mit rund 27 000
Kunden aus der ganzen Schweiz. Die langjahrige Erfahrung, das Know-How und
die Kompetenz sollen mittels eines kreativ hochstehenden Magazins ver-
mittelt werden — das sich inhaltlich und gestalterisch an Publikationen wie Beef,
Vinum und anderen Bezahltiteln messen lassen kann.

Die Zielgruppe ist hinsichtlich ihrer Soziodemografie stark fragmentiert — es

gibt aber aber eine verbindende Gemeinsamkeit: Sie sind allesamt Ge-
niesser! Aufgrund dieses Insights wurde ein Magazin mit edukativem Charakter
entwickelt, welches auf die Genusskompetenz von Paul Ullrich fokussiert:

das genuss-Magazin, mit ausschliesslich redaktionellem Inhalt.

Jede Ausgabe widmet sich einem anderen Land oder einer anderen Region
und stellt Themen rund um Wein, Spirituosen, Handwerk und Kultur vor. Das
Magazin Uberzeugt durch hochstehende Kreation und erstklassigen
Content sowie eigens produzierte Bilder.

Die Bestellungen erfolgen erfahrungsgemass zu 58 % Uber die dem genuss-

Die Japan-Ausgabe zeichnet sich durch folgende kreative Ideen aus: Magazin beiliegende Bestellkarte und zu 31% Online sowie zu 11% per Telefon.

Produkte, passend zum genuss-Magazin, finden sich in einer separaten Beilage. . . . ) _ o .
Die strikte Trennung von Emotionalitét (Herz) und Rationalitét (Kopf) — Beilage eines Original Origami Papier inkl. Faltanleitung

schafft fiir Kunden Mehrwert und generiert zugleich hohe Umsitze. Story zum Fischmarkt in Tokio + Online-Weiterfiihrung mittels QR-Code
(Video Thunfisch-Auktion)

Dramatisierung der Scharfe von japanischen Messern mittels Stanzschlitz
bei der Messerabbildung

Manga-Comic zum besten Whisky der Welt 2014/15 (Nikka Japan) —
bestellbar bei Paul Ullrich

Die zusatzlich ausgelobten, themenspezifischen und kostenpflichtigen
Event-Einladungen waren bisher bei allen Ausgaben des genuss-Magazins
jeweils komplett ausverkauft (100 %).

Der Versand findet 2x jahrlich statt — zu den Peak-Seasons Fruhling
(Versand Januar) und Herbst (Versand August).



