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Graublinden, der Kanton mit den hohen
Bergen und tiefen Schluchten, mit den
idyllischen Dorfern — wie hier auf dem Foto
Scuol: Seit Jahrzehnten besuche ich . ihn
immer wieder. Mittlerweile kenne ich mich
dort gut aus, besonders im Engadin, und
schatze die Menschen und die Produkte,
die sie herstellen. Viele regionale Speziali-
taten sind schweizweit bekannt. Oft findet
man in kleinsten Betrieben hervorragende
Qualitat, es ist das reinste Geniesser-
paradies. Darum habe ich mich entschlos-
sen, diese genuss-Ausgabe nur diesem
Kanton zu widmen. So berichten wir lhnen
hier Gber Land und Leute, deren Engage-
ment und deren Kultur, zu der natlrlich die
Jagd gehort. Da wir die Serie Uber Fleisch
fortsetzenmochten, erzahlen unsere beiden
Metzgermeister das Wichtigste Uber Wild,
und auch das Rezept zum Rehrlicken darf
nicht fehlen. Vielleicht wahlen Sie einen
der hervorragenden Pinot Noirs aus der
Blindner Herrschaft dazu.

Und noch eine besondere Neuigkeit: An-
fang April zUgelten wir unseren Hauptsitz
vom Gundeli in Basel nach Minchenstein.
Mit dem nun vergrésserten und moderni-
sierten Lager sind wir gut aufgestellt und
fur die Zukunft gerustet. Wir sind Uber-
zeugt, dass nun alle Lieferungen noch zu-
verlassiger — termingerecht und vollstandig
— bei Ihnen, geehrte Kunden, ankommen.
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Was ware Graubunden ohne die Jagd? Gut 6000 Jager
und etwa 150 Jagerinnen werden im Herbst wieder auf
der traditionellen Pirsch sein, mit mehr Gllck als ihre
Vorfahren: Um 1850 hatte die freie Jagd fur Bundner
Burger neben der intensiveren Landwirtschaft zum
Aussterben des Rotwildes geflihrt. Steinbdcke gab es
schon seit 200 Jahren nicht mehr. Daraufhin wurden
im Jahr 1877 Jagdgesetze erlassen und das Jagd-
patent eingefuhrt. Hirsche und Rehe kamen zuruck,
Steinbdcke siedelte man wieder an. Heute ist der
Wildbestand hervorragend, und das Amt fur Jagd und
Fischerei Graublnden richtet sich nach wildbio-
logischen Erkenntnissen. Ein Netz von Wildschutz- und
Wildruhezonen mit zeitlichen Zutrittsverboten wurde
definiert, das den Tieren Fluchtmdglichkeiten bietet
und Raum flr ungestérte Brunft ldsst. Sie kdnnen
Fettreserven fir den Winter aufbauen und ihre Uber-
lebenschancen verbessern, garantiert durch die langen
Ruhepausen.

All dies bestatigt Curdin Florineth, WildhUter mit eidge-
néssischem Fachausweis und zustandig fur den Bezirk
10, Suot Tasna-Samnaun: «Wir gehen nicht einfach in
den Wald und schiessen herum. An nur 21 Tagen im
September findet die Hochjagd statt flr Hirsche, Rehe
sowie Gamsen und Murmeltiere.
Die Niederjagd, bei der wir Hasen,
Schneehlhner Birkhahne und Haar-
raubwild erlegen, dauert vom 1. Ok-
tober bis zum 30. November, Stein-
bécke jagen wir nur im Oktober.»
Die Wildbestande werden in jedem
Winter und Friihjahr gezahlt. Danach erfolgt eine ge-
naue Jagdplanung, diese ist gesetzlich geregelt: «So
haben wir eine gute Basis und wissen, in welchem
Ausmass wir regulieren missen.» Denn wichtig ist,
dass das Wild gut lberwacht wird: Gerade Rotwild

vermehrt sich rasch. Der Hirschbestand wachst jahr-
lich um einen Drittel, das sind etwa 5000 Tiere. Wenn
die Bestande zu gross sind, besteht die Gefahr, dass
Tiere im Winter hungern oder dass Krankheiten auf-
treten. Auch der Wildschaden in der Land- und Forst-
wirtschaft konnte mit Jagdplanung stark vermindert

werden. Curdin Florineth: «Aber wir tun viel, dass es un-
seren Tieren gut geht. In Graubulnden futtern wir nicht,
sondern werten die Lebensraume auf: Wir schneiden
Hecken und Straucher, damit die neuen Triebe Nah-
rung geben, und beleben brachliegende Wiesen. So
haben wir intakte Wildtierbestande: Tierarten, die an
anderen Orten geschitzt sind, vermehren sich bei uns.
Mit der Jagd passen wir den Wildbestand dem Lebens-
raum wieder an. Vor allem aber dient sie uns dazu,
die naturlichen Ressourcen, die uns das Land schenkt,
sinnvoll und nachhaltig zu nutzen.»

«Unser Wild hat keine natiirlichen Feinde,
darum miissen wir den Bestand regulieren.
Wer das nicht verstehen will, hat sich zu weit
von der Natur entfernt.»
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Degustation und Wine & Dine Graubiinden
im Kohlmanns in Basel
Mehr Infos: genussAGENDA auf Seite 12

Ein Jahr Talacker in Ziirich mit
Biindner Spezialitaten
Mehr Infos: genussAGENDA auf Seite 13

® Scuol
® Zernez
® St. Moritz

Wurstmasse wird in Hdllen geflllt, in denen sie einein-
halb Monate reift. Bei Hatecke presst man die Wiirste

Produkte aus Rind, Hirsch, Gamse und Reh, je nach
Jahreszeit und Verflugbarkeit.» Das Hirschtrocken-

aus den kleineren machte man Wurste. Mit diesen ging
man sparsam um: Zu Beginn der kalten Jahreszeit

«Bis Mitte des letzten Jahrhunderts war die Jagd eine
der wenigen Moglichkeiten fur die Blndner Bauern,

wertvolles Fleisch fir den
Winter zu bekommen», er-
zahlt Ludwig Hatecke, der
Metzgereien in St. Moritz,
Zernez und Scuol fuhrt. Die
«herbstliche Ernte» musste
natdrlich aufbereitet und

konserviert werden, damit man maoglichst lange davon
zehren konnte. Grossere Fleischstlicke salzte man ein,
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«Fleisch ist das edelste aller Nahrungs-
mittel. Wir missen es mit dem grosstmog-
lichen Respekt behandeln und geniessen.»

gab es vielleicht noch ein
warmes frisches Hirsch-
wlrstchen. Mit der Zeit
trockneten sie aus und es
gab ein paar Scheibchen
in die Suppe oder auf ein
Kartoffelgericht.

Ganz in dieser Tradition bereitet Ludwig Hatecke seine
Spezialitaten zu. «Wir erzeugen nach alten Rezepten

fleisch wird folgendermassen zubereitet: Die grossen
Stucke I6st man aus und legt sie ein mit Meersalz, Lor-
beerblattern und Wacholderbeeren. Jeden zweiten Tag
dreht man sie wie Champagnerflaschen. So lagern sie
zehn Tage bei flunf Grad Celsius. Dann wascht man sie
ab und lasst sie eineinhalb Monate reifen.

Fir die Salsiz werden die kleineren Teile ausgeldst,
kein Fett, keine Sehnen bleiben daran. Man hackt das
Fleisch wie Tatar, wirzt mit Meersalz und Pfeffer. Die

dreieckig, damit man sie gut schneiden kann.

Echtes Bundnerfleisch besteht aus Oberschale, Unter-
schale und Nuss vom Rind. Es wird ahnlich zubereitet
wie das oben erwahnte Trockenfleisch.

«Interessant ist, dass das Fleisch unserer Rinder,
die ja nur Alpengras fressen, die gleiche Zusammen-
setzung hat punkto Mineralstoffe und Vitamine wie
das Fleisch der Wildtiere. Mit den vielen Omega-3- und
Omega-6-Fettsauren isst man einfach leichter.»
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Wie kann man ein Engadiner Dorf beleben, das von
Auswanderung und Vergessen bedroht ist? Die Ge-
meinde Tschlin startete zu Beginn des neuen Jahr-
tausends einen Zukunftsworkshop. Wahrend dessen
entstand die Idee eines Verbundes, des Bun Tschlin,
der Okologische Spitzenprodukte aus dem Dorf ver-
marktet. Auch ein sanfter Tourismus sollte von ihm
gefordert werden. Tschlin steht seitdem fur Natur- und
Lebensraum zum Entdecken. Das kleine, aktive Dorf

mochte seine ursprungliche Struktur und Lebensquali-
tat erhalten, diese aber mit Gasten teilen. Florian Geyer,
Braumeister in Tschlin, bestatigt: «Wir sind stark vom
Tourismus abhangig, im Verkauf wie mit den Brauerei-
fihrungen. Die Feriensaisons sind

Jagerbier — Biera dals Chatschaders», ein wurziges,
etwas dunkleres Spezialbier, rechtzeitig zur Jagdsaison
in Graublnden.» Sein Ziel ist, in naher Zukunft weitere
Vertriebspartner zu finden. «Zwélf Monate konstant
brauen zu kdénnen, das ware toll! Dann kénnten wir
vielleicht noch mehr Arbeitsplatze schaffen.»

flr uns extrem wichtig.» Die Brau- «Wir sind ganz auf Nachhaltigkeit ausge-
erei war eine naheliegende Idee richtet, einerseits mit den Rohstoffen fiir unser

der Tschliner: Sie hatten schon
immer Getreide angebaut, auch

Gerste. 2003 begann der Gemein- unser Bergdorf.»

devorstand zu planen, seit dem

1. November 2006 wird auf dem Dorfplatz zertifiziertes
Biobier gebraut. Das Malz stammt von der Blindner
Berggerste, die auf lber 1000 Metern Hohe unter
starker Bergsonne gedeiht. Quellwasser ist vorhan-
den. Alle anderen Zutaten, Hopfen und Hefe, wie
auch Flaschen und Apparaturen, werden bei jeder
Witterung Uber die steilen Bergstrassen transportiert.
Aber das tut der Begeisterung keinen Abbruch. Florian
Geyer, der in Regensburg Brauer und Malzer gelernt
und in Minchen die Braumeisterschule besucht
hat, tlftelt schon wieder an neuen Projekten: «Im
Winter werde ich wieder meine Spezialitat, den Boc
Dubel, brauen, mit Berghonig, und im Sommer das

Bier, andrerseits mit den Arbeitsplatzen fiir

® Tschlin
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DIE EVENTS VON AUGUST BIS DEZEMBER 2013

Wine & Dine Mexiko im Hotel Basel

Auf der schonen Terrasse im Hotel Basel ser-
viert Kichenchef Mike Bodenmtiller mexika-
nische Gerichte. Dazu gibt es mexikanisches
Bier, mexikanischen Wein, Margaritas und
Tequila.

Kosten: CHF 138.-*
Anmeldung Hotel Basel,
Minzgasse 12, Basel
Telefon 061 264 68 00
reception@hotel-basel.ch

Degustation Italien

Wir prasentieren in unseren Fachgeschaften
und deren Innenhéfen Uber 50 italienische
Weine im Beisein der Winzer. Auch Grappas
stehen zur Degustation.

Eintritt: CHF 10.—*

Anmeldung nicht nétig

29.8.: Paul Ullrich AG, Talacker 30, Zurich
5.9.: Paul Ullrich AG,

Laufenstrasse 16, Basel

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

Wine & Dine «I Sapori del Sud» im Schliissel
Spezialitaten und Weine aus Suditalien und
der Toskana. Als Highlight servieren wir das
Bistecca fiorentina, bei schonem Wetter im
Garten des Restaurants.

Kosten: CHF 148.-

Anmeldung: Ristorante Schlissel,
Muihlebachweg 1, Allschwil
Telefon 061 481 00 40
info@schluessel-allschwil.ch

12 genussAGENDA

Degustation Tequila

Degustieren Sie mexikanisches Bier,
mexikanischen Wein und Tequila. Drei Bar-
keeper mixen Margaritas. Dazu gibt es
mexikanisches Essen, bei schonem Wetter
im Innenhof.

Eintritt: CHF 25.—*

Wine & Dine Cantine del Notaio im Ackermannshof,
Freitag, 13. September

Wine & Dine mit Dieter Meier
im Atlantis,
Mittwoch, 6. November

Degustation und Wine & Dine Graubiinden
im Kohlmanns

Blndner Metzger, Backer, Winzer und Bier-
brauer prasentieren ihre Produkte im Kohl-
manns. Anschliessend Wine & Dine.

Kosten: CHF 148.—
Anmeldung: Kohlmanns, Steinenberg 14,
Barfusserplatz, Basel

Anmeldung nicht nétig

Telefon 061 225 93 93

13.9.: Paul Ullrich AG,
Laufenstrasse 16, Basel
26.9.: Paul Ullrich AG, Talacker 30, Zurich

*inkl. eines Cocktails

Wine & Dine Cantine del Notaio

im Ackermannshof

Gerardo von Cantine del Notaio stellt per-
sonlich seine Weine aus verschiedenen
Jahrgangen vor. Dominic Lambelet serviert
das passende slditalienische Men(.

Kosten: CHF 148.-

Anmeldung: Restaurant Ackermannshof,
St. Johanns-Vorstadt 21, Basel

Telefon 061 261 50 22
restaurant@ackermannshof.ch

Wine & Dine mit Louis Bovard im Stucki
Louis Bovard stellt seine Weine personlich
vor: Zum Apéro gibt es die jungen, zum MenU
von Tanja Grandits die reiferen Genfer-
seeweine.

Kosten: CHF 198.—
Anmeldung: Restaurant Stucki,
Bruderholzallee 42, Basel
Telefon 061 361 82 22
info@stuckibasel.ch

Degustation franzosische Weine

Schon fast Tradition ist unsere Frankreich-
Degustation. Diesmal &6ffnen wir Gber 30
Weine in unserem Fachgeschaft im Klein-
basel.

Eintritt: CHF 10.—*
Paul Ullrich AG, Untere Rebgasse 18, Basel
Anmeldung nicht notig

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

Degustation Amarone e di piu

Valpolicella und Amarone — weitum bekannt
und gerlihmt — stehen im Mittelpunkt dieser
Degustation. Wir stellen Gber 30 Weine und
Grappas aus dem Veneto vor.

Eintritt: CHF 10.—*

17.10.: Paul Ullrich AG,

Schneidergasse 27, Basel

24.10.: Paul Ullrich AG, Talacker 30, Zlrich
Anmeldung nicht nétig

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

L .wa

Wine & Dine Amarone im Bad Schauenburg,
Freitag, 15. November

Wine & Dine Champagner Roederer

im Hotel Basel

Wie gut sich Champagner als Speisebe-
gleiter eignet, kdnnen Sie an diesem Abend
im Hotel Basel testen. Zum Hauptgang gibt
es einen kraftigen Bordeaux.

Wine & Dine mit Louis Bovard im Stucki,
Freitag, 20. September

Wine & Dine Amarone im Bad Schauenburg
Die Amarone-Winzer Romano dal Forno und
Matteo Fasoli stellen ihre Weine persdnlich
vor. Dazu passt natlrlich die Spitzenklche
vom Bad Schauenburg ausgezeichnet.

Piemonteser Fest
im Ackermannshof,
Samstag, 23. November

IGEHO in Basel

Gerne laden wir unsere Gastro- und Gros-
sistenkunden zur IGEHO ein: Degustieren
Sie an unserer 14 Meter langen Bar und
plaudern Sie mit unseren Spezialisten.

Kosten: CHF 190.—

Kosten: CHF 158.—
Anmeldung: Hotel Basel,
Munzgasse 12, Basel

Anmeldung:
Hotel Restaurant Bad Schauenburg,
Schauenburgerstrasse 76, Liestal

Telefon 061 264 68 00

Telefon 061 906 27 00

reception@hotel-basel.ch

hotel@badschauenburg.ch

Basler Weinmesse

Besuchen Sie uns an der Basler Weinmesse
—wir prasentieren 38 Weine, viele davon mit
Gold- und Silbermedaillen.

Ein Jahr Talacker

Zum Einjahrjubilaum gibt es eine Degusta-
tion der Blindner Spezialitaten aus diesem
genuss. Ausserdem bestucken wir den Eno-
matic mit Spitzenweinen und bieten lhnen
ein Glas Champagner an.

Eintritt frei
Paul Ullrich AG, Talacker 30, Zurich
Anmeldung nicht nétig

Wine & Dine mit Dieter Meier im Atlantis
Dieter Meier stellt seine argentinischen Wei-
ne aus der Top-Linie Puro vor, und dazu wird
sein argentinisches Premium Beef serviert.

Kosten: CHF 148.—

Degustation Whisky

Dieses Jahr stehen Uber 50 Whiskys zur
Degustation. Bitte beachten Sie auch das
separate Programm fur unsere Whisky-
seminare.

Eintritt: CHF 35.—*

18.11.: Paul Ullrich AG, Talacker 30, Zurich
19. und 20.11..: Paul Ullrich AG,
Laufenstrasse 16, Basel

Anmeldung nicht nétig

*inkl. eines Gutscheins im Wert von CHF 10.-

Piemonteser Fest im Ackermannshof
Unsere Lieferanten Molino, Vietti, Berta und
Marolo stellen ihre Produkte in der Halle
vor, anschliessend Wine & Dine mit Spe-
zialitaten und Gerichten aus dem Piemont.
Naturlich sind Barolo und weisse Truffel
mit dabei.

Kosten: CHF 198.-
Anmeldung: Restaurant Ackermannshof,
St. Johanns-Vorstadt 21, Basel

Anmeldung: Atlantis, Klosterberg 13, Basel

Telefon 061 261 50 22

Telefon 061 228 96 96

restaurant@ackermannshof.ch

info@atlan-tis.ch

Degustation Champagner und
Schaumweine

Uber 30 Champagner und Schaumweine
stehen zur Degustation, finden Sie Ihre Fa-
voriten. Dazu gibt es gluschtige Happchen
und Austern (pro Teller CHF 20.-).

Eintritt: CHF 30.—*

28.11.: Paul Ullrich AG,

Schneidergasse 27, Basel

5.12.: Paul Ullrich AG, Talacker 30, Zlrich
Anmeldung nicht nétig

*Wird beim Kauf ab CHF 300.- angerechnet. Auf alle ausgestell-
ten Champagner und Schaumweine erhalten Sie am Abend der
Degustation 10% Rabatt.

Keine Events
mehr verpassen:

E_Ma“_Newslettel‘
abonnieren
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Oliver Friedrich ist Restaurantleiter auf Schloss Schau-
enstein in Flrstenau, wo er zu 60 Prozent Weine aus
der Bundner Herrschaft ausschenkt. Der Gault-Millau
wabhlte ihn zum Sommelier des Jahres 2013. Er selbst
sagt, Sommelier sein sei eigentlich nur sein Hobby
und seine Passion.

«Den ersten Kontakt zur Gastronomie hatte ich mit
einem Nebenjob als Pizzakurier in Freiburg», erzahlt
Oliver Friedrich. Hier fand er das Interesse fur die
Branche. Seine Karriere begann mit einer dreijahrigen
Ausbildung zum Restaurantfachmann im Hotel Bareiss
in Baiersbronn (D). Dieser folgten drei weitere Jahre
vom Commis bis zum stellvertretenden Sommelier im
damals mit zwei Michelin-Sternen ausgezeichneten
Restaurant. Dort lernte er auch Andreas Caminada
kennen, der ihn 2009 filr das Schloss Schauenstein
als neuen Restaurantleiter gewinnen konnte.

«Eine lange Zeit», sagt Oliver Friedrich, «hatte ich sehr
wenige Weinkenntnisse. Erst 2003 begann ich, mich
mit Wein auseinanderzusetzen und alles zu probieren,
was mir empfohlen wurde. Nach ein paar Jahren habe
ich gemerkt, dass ich ein sehr gutes Geschmacks-
gedachtnis besitze. Als ich nach meiner Zeit mit
Marcus G. Lindner im Restaurant mesa in Zurich
nach Flrstenau kam,
konnte ich mich un-
belastet durch den
ganzen Keller trinken.
Damals war mir kein
Weingut der Herr-
schaft ausser den Gantenbeins gelaufig. Umso grésser
war meine Uberraschung ber die hohe Qualitat der
Bundner Tropfen. Es lag daher nahe, zu den Schauen-
stein-Menus auch Graublndner Weine zu empfehlen.
Die einzelnen Gange jedes Menls sind komplex, man
erhalt immer wieder neue, intensiv aromatische Ein-
drliicke. Wenn das Gericht an sich bereits sehr span-
nend ist, darf der Wein es nur ummanteln. Harmonisch
soll er sich in eine Symbiose mit ihm fugen. Er soll

Sie guten Wein bekomme

aber auch andere Eindricke zum Essen bringen, den
Speisen ein bisschen schmeicheln und sie einpacken,
so als ob man ein Geschenkbéndchen darum binden
wurde.

Fir die Weinempfehlung zu einem Menu bendtige ich
acht unterschiedliche Winzer und acht Rebsorten. Aus
der Vielfalt an Weinen wahle ich den geeignetsten
zu jedem Gang, mal vollimundiger, mal spritziger. Die
Blundner Pinots wurden ja oft als Beerliweine betitelt,
mussen sich aber heute hinter keinem international an-
gesehenen Gewachs verstecken. Auch auf die Ubrigen
40 Rebsorten der Herrschaft darf man getrost zugreifen.
Sie besitzen alle eine angenehme Saurestruktur,
die die Weine ausbalanciert und nie plump wirken
lasst. In allen Lebens- und Essensbelangen sind sie
eine elegante Begleitung. Und zum Apéro darf es
gerne einer der einheimischen Cremants sein. Auch
diese sind hervorragend.»

«In der Biindner Herrschaft konnen Sie an
fast jede Haustiire klopfen, und iiberall werden

n.»

Guide Schwelz

2013

SOMMELIER DES JAHRES
Ofiver Friedrich '
Schloss Schauenstein

® Flrstenau
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Betritt man die Backerei Cantieni in Ftan, weht einem

slisser Karamellduft entgegen. Und betritt man die
Backstube, sieht man sie sogleich, die Nusstorten,

die auf ihren Versand in die ganze Welt warten. Backer

Jon Padruot Cantieni hat das Geschaft von seinem

Vater Ubernommen, der es 1939 gegrlindet hat. Tochter

Susanna Schucany (Foto rechts) ist damit die dritte
Generation, die die bekannte Tuorta da Nuschs zu ihrem
Lebensmittelpunkt gemacht hat. Das genaue Rezept

flr das Murbteiggeback ist natirlich geheim, Honig darf

bei den Nussen sein. Wichtig ist, dass man den Zucker

nicht zu heiss verarbeitet, da er sonst bitter wird. Voll-

rahm empfiehlt sich fur die Fullung, damit sie weich und

doch kompakt bleibt.

Woher die Nusstorte kommt, daruber gibt es ver-

schiedene Theorien. Die wahrscheinlichste Version ist

folgende: Viele Engadiner mussten im letzten Jahrhun-

dert ihr Tal verlassen und in Italien Arbeit suchen. Wenn

sie auf Besuch nach Hause kamen, brachten sie einen

Sack Baumnis-

se mit, da diese «Schellen-Ursli hatte sich nach
lang haltbar und  seiner Riickkehr anstatt Kastanienribel
leicht zu trans-  mijt Sahne vielleicht eine Nusstorte

portieren waren. ..
Mit diesen sollen gewunscht.»

die Grossmdutter

mit den Zutaten aus der Gegend das beriihmte Nuss-
tortenrezept kreiert haben. Nach anderen Quellen war
es ein heimkehrender Konditor, der es aus der Ferne,
vielleicht aus Toulouse, mitgebracht hat.

So oder so — wir lassen uns die Nusstorten zum Kaffee
oder zu einem Glas Rotwein gerne schmecken. Die Schach-
teln der Backerei Cantieni ziert Ubrigens Alois Carigiets
Schellen-Ursli, der ganz in der Nahe beheimatet ist.

® Ftan




FLEISCHTIPPS DER METZGERMEISTER

VON WALD UND BERG

Herr Jenzer, worauf muss ich achten, wenn ich einen
Reh- oder Hirschbraten mache?

Generell sollte man sich bei allen Fleischstlicken Gber-
legen, wie man sie moéglichst schonungsvoll zubereiten
kann. Zarte Teile mit niedrigen Temperaturen rosé
garen, etwa 55°C im Kern, so kann man das Beste aus
diesen edlen Fleischstlicken herausholen.

Wie lang muss ich ein Wildragout schmoren, damit es
schon zart ist?

Wir garen unseren Rehpfeffer zweieinhalb Stunden bei
90°C. Doch wir versuchen schon wieder, die Tempe-
ratur weiterzusenken und die Zeit zu erhéhen. Zum
Beispiel kochen wir Rindsragout heute bei 73°C Uber
Nacht. Unglaublich, was fur eine Qualitatssteigerung
so moglich ist.

Kann man Wild grillieren?

Reh-Entrecote oder Backli vom Sommerbock kann man
sehr gut grillieren. Ich empfehle, diese Edelstlicke wie
ein Rinds-Entrecote zuzubereiten.

Christoph Jenzer, Arlesheim
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WISSENSWERTES UND IDEEN
ZUR ZUBEREITUNG VON WILD

Was kann ich tun, damit mein Wildgericht nicht zu
trocken wird?

Friher brauchte man die Sauce, weil das Fleisch so
trocken war. Der Grund war, dass das Fleisch viel zu
heiss und zu lange «geplagt» wurde. Mit den heutigen
Niedertemperaturrezepten erreicht man ein ganz an-
deres Qualitatsniveau.

Unterscheidet sich tiefgekiihltes Wild von frischem?
In den Fachgeschaften wird nur Frischwild verkauft.
Von der Fleischqualitat her ist der Sommerbock das
beste Wild, weil dann Bocke geschossen werden, die
gut genahrt sind. Richtig eingefrorenes Fleisch hat
keinen Qualitatsunterschied, doch ist es in der Farbe
nicht mehr so schon rot.

Wenn wir so viel Wild in der Schweiz haben, warum
muss es dann noch importiert werden? Und gibt
es denn keine Moglichkeit, Wild in einem grossen
Gehege zu ziichten?

Das Schweizer Wildangebot reicht nicht aus fur die
Schweizer Inlandnachfrage. In der Schweiz werden
rund 40000 Rehe geschossen, dies sind im Verhaltnis
zur Bevdlkerung nicht so viele. In der Schweiz gibt es
Damhirsche, die gezlichtet werden. Aber Rothirsche
brauchen sehr, sehr grosse Weiden und Walder.

Welches ist Ihr liebstes Wildgericht?

Reh-Rack aus Schweizer Jagd: Ich bin sehr stolz, dass
wir in unserem Restaurant, im Ochsen in Arlesheim,
diese Spezialitat fuhren. Aus Schweizer Jagd ein Spe-
zialstlick anbieten zu kénnen, das war ganz schén
knifflig. Geschmacklich finde ich Reh noch spezieller,
wildiger als Hirsch, und das Rack wird vom Hohrlcken
geschnitten. Dieser Muskel ist bei Fleischliebhabern
immer ein Favorit.

Herr Hatecke, was konnen Sie uns iiber Wild erzahlen?
Hier im Bundnerland hat die Jagd ja eine lange Tradi-
tion. Viele Familien sind auf das Fleisch angewiesen,
manche mussen ihren Fleischbedarf fur das ganze
Jahr damit decken. Darum kommt nur sehr wenig Wild
in den Handel. Jedes Tier ist kostbar, darum bereiten
wir alles Fleisch sehr sorgfaltig zu.

Steinbock

Einen Steinbock darf ein Jager ja nur alle zehn
Jahre schiessen. Meist ist das Fleisch sehr zart, weil
die Tiere jung sind. Dann kann man die Steaks nieder-
garen. Den Rlcken kann man als Ganzes braten. Oder
man schneidet die Entrecotes raus und bereitet sie
separat zu. Wunderbar ist ein Steinbockpfeffer, einge-
legt in gutem Nebbiolo. Oder eine geschmorte Stein-
bockschulter mit Wurzelgemuse und Brioschknddeln,
ahnlich wie Semmelknddel, aber aus Zopfteig.

M  Gamse

ﬂ Gamsfleisch ist ahnlich wie Steinbock, ein biss-
chen weicher und fein wie Lamm. Gamsschlegel wird
bei uns mit dem Mittelknochen getrocknet. Aber man
kann ihn in dicke Scheiben schneiden und mit dem
Markknochen in der Mitte schmoren. Auch die Keule
wird meistens lange geschmort, hervorragend ist sie
zum Beispiel mit Apfelrotkraut und Sellerieplree.

Murmeltier

Ein Murmeltier wird zuerst abgezogen. Dann
muss man es gut vom Fett reinigen, das einen intensiven
Gout hat. Es wird immer als Pfeffer zubereitet, ahnlich
wie Hase: Das Fleisch wird am Knochen gegart, meist
mit viel Wein. Dazu kénnte man gut Pizokels servieren.
Das Munggefett bringen wir Ubrigens immer noch in
die Apotheke, die Salben daraus herstellt.

% Hirsch
Hirsch ist sehr gutes Fleisch, aus den hinteren

Teilen machen wir Trockenfleisch. Man kann wunder-
bares Fondue chinoise daraus machen oder auch Car-
paccio, aus rohem Fleisch oder getrocknetem. Das
ausdressierte Entrecote kann man gut in der Pfanne

oder die Steaks auf dem Grill braten. Natirlich geben
die grossen Stucke einen hervorragenden Braten im
Ofen, so zum Beispiel der Hirschriicken. Servieren Sie
ihn einmal mit Kohlsprossen und Preiselbeerkaiser-
schmarren. Leicht susse Beilagen harmonieren hervor-
ragend mit dem Wildgeschmack.

Reh

Ein Rehricken oder Schlegel kann als Ganzes
gegart werden, aus den kleineren Stucken machen wir
Pfeffer oder Voressen, wo das Fleisch nicht mariniert
wird. Pfeffer heisst ja, dass die Fleischstlicke in Wein
eingelegt werden. Dessen Saure bewirkt bereits eine
Veranderung in den Muskeln, das Eiweiss denaturiert
am Rand der Stlicke, quasi wie eine Vorgarung. Und
der Alkohol verandert den Geschmack. Reh ist sehr
feines Fleisch, es eignet sich auch hervorragend fur
Hackbéllchen oder Hamburger.

Probieren Sie auch einmal eine OImarinade mit Gewdr-
zen und Senf aus. Das Ol schiitzt das Fleisch vor dem
Sauerstoff in der Luft und erhalt es zart. Wichtig sind
natdrlich die richtigen Beilagen, der Kreativitat sind
keine Grenzen gesetzt. Von Vorteil sind slss-saure
Geschmackskombinationen. Saucen zu Wild werden
von den Profis mit Schweineblut gebunden, das macht
sie dunkel und samig.

Ludwig Hatecke, Scuol
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ZUKUNF

Schon mehrere Jahre waren wir auf der Suche nach
einem neuen Hauptsitz: In der Laufenstrasse, in der wir
seit 1998 gut aufgehoben waren, hatten wir mittlerweile
viel zu wenig Platz in den Buros. Diverse Sortiments-
erweiterungen und unser Wunsch, genligend Ware auf
Vorrat zu haben, flhrten zu einer bedrlickenden Enge
im Lager. Doch jetzt ist alles anders: Anfang April
zogen wir in ein modernes Gebaude um, das an der

Aliothstrasse 40 in Munchenstein, Baselland, liegt. Fur
unsere Mitarbeiter, die den schwierigen Umzug brillant
meisterten, war es der Start in ein neues Arbeitsleben:
Nun haben wir weitrdumige, helle Buros, und das neue
Lager ist eine Wucht: Auf einer Flache von 4000 Quad-
ratmetern stehen uns 2160 Palettenstellplatze zur Ver-
flgung. Viel fortschrittlicher ist auch die automatisierte
Lagerhaltung. Sie gibt uns die Méglichkeit, unsere vier
Fachgeschafte, die an ihren Standorten in Basel und
Zlrich bleiben, sowie Hotels, Restaurants, Handler in der
ganzen Schweiz und natrlich Sie, werte Kundin, werter
Kunde, noch exakter und termingerechter zu beliefern.
Wir sind enorm froh, diesen wichtigen Schritt gewagt zu
haben, und blicken zuversichtlich in die Zukunft.
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REHRUCKEN

AN KAKAOSAUCE

Eine Uberraschung fiir Gaste oder lhre
Familie: zarte Rehrlickenscheiben an
einer Sauce von venezolanischem Kakao
begleitet von Pfifferlingen, Krautstielen,
weisser Polenta und Sellerieplree.

Das Rezept flir den Herbst von Dominic
Lambelet vom Restaurant Ackermannshof
in Basel erhalten Sie, wenn Sie uns eine
E-Mail senden: info@ullrich.ch.

Paul Ullrich AG



