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Kulinarische

Verwandlung

Wild liefert nicht bloss Schnitzel oder Braten, sondern auch viele
andere Kostlichkeiten. So entsteht aus einem einfachen
Gamspfeffer eine (iberaus kistliche Gams-Moussetorte.

VON MICHAEL MERZ (TEXT)
UND RENE FRAUENFELDER (FOTOS)

ie Horner waren elegant ge-
Dschwungen lang und kréftig.

Steinbockhorner, die {iber
dem Pferdestall hingen. Sie faszi-
nierten mich als Bub unglaublich.
Auch weil Vater eine kulinarische
Geschichte dazu erzihlte, die mich
geniisslich erschaudern liess: Im
Zweiten Weltkrieg hatte ihm ein
Jagerfreund erlegte Steinbocke
angeboten. Was er gerne annahm.
Anderes Fleisch war damals ja
streng rationiert.

Nur: Dieses Fleisch war auch
nach endlosem Kochen noch zdh
und trocken. Dazu kamen ein so pe-
netranter Duft und Geschmack, die
das Fleisch einfach ungeniessbar
machten. Es fand dann anderwei-
tig Verwendung. Nur die stolzen
Horner der Tiere erinnerten ihn
und uns an die Geschichte.

Heute kocht fiir Sie

Richard
Stockli

Gault Millau: 16 Punkte
Michelin: 1 Stern + 1 Bib Gourmand

*
Gourmetstiibli / Alpenblick
3812 Wilderswil BE
Tel.033 828 35 50
Montag/ Dienstag geschlossen
www.hotel-alpenblick.ch

So lasst sich erklaren, weshalb es so
lange dauerte, bis ich Fleisch von
der Gamse ass. Genauso wie der
Steinbock war diese fiir mich Berg-
wild, also nichts Gutes. Ich wusste
noch nicht, dass der Steinbock zur
Familie der Ziegen gehort, die
Gémse aber — genauso wie das Reh
— zur Hirschfamilie z&hlt.

Gimse als Braten, Pfeffer
oder Hamburger

Als ich dann zum ersten Mal Gadm-
se ass, war ich — wie man so sagt —
bekehrt. Seitdem gehort fiir mich
Gémse als Braten, als Pfeffer, sogar
als Hamburger auf die Tafel. Das
Fleisch junger Tiere ist wunderbar
zart in seiner Struktur und im Ge-
schmack diskret wiirzig, etwas
kréftiger als das Reh.

Einige meiner Freunde sind
Jager. Unter ihnen Benoit Violier,
der Nachfolger von Philippe Rochat
im Hétel de Ville in Crissier VD und

M Von einem kleinen, schénen Wein

Wir Weinliebhaber vergessen

iiber der Begeisterung fiir grosse

Weine oft die kleinen, auf ihre
Art genauso schénen Weine.

Wie jedes Ding haben auch sie
ihre Zeit und ihre Gelegenheit.

Der Glockengiesser 2014 aus

gldnzen, wachsen die Reben fiir
den Glockengiesser in einem
genossenschaftlichen Weinberg
iiber dem Fluss bei Felsberg
heran. Einmal geerntet, ver-
géren die Trauben klassisch
auf der Maische und kommen
fiir den Ausbau in Stahltanks.

Glockengiesser steigen so die
Diifte der dunklen Waldfriichte.
Die Aromen von Brombeere und
Blaubeere finden sich auch im
Mund wieder. Etwas Siissholz
schwingt dabei mit und betont
die samtweiche Struktur dieses
Weins noch ein wenig mehr.

einer der grossartigsten Koche der
Welt. Wenn er nicht selber jagt,
geht ein ganzes Netz von Freunden
in der Gegend um den Genfersee
auf die Pirsch und bietet ihm an,
was kaum jemand sonst bekommt.
Nicht nur Reh, auch Moufflons,
Bergschafe, erhilt er so — und na-
tlirlich auch Gémsen.

Klar auch, dass ein kulinarisch so
anspruchsvolles Restaurant wie
sein Hotel de Ville nicht alles ver-
werten kann. Dafiir gibt es viele
andere Gastronomen, die ihm das
kostbare Fleisch geradezu aus den
Héanden reissen.

Auch Richard Stockli aus Wil-
derswil BE kochelt, was die lokalen
Jéager rund um Interlaken erlegen
und ihm zutragen. Alles wird ver-
wendet, und so wird ein einfacher
Gamspfeffer Ausgangsmaterial fiir
die kostliche Gamsmoussetorte.
Der Rest? Das ist Wissen, Konnen
und —klar — etwas Geduld. @

Glockengiesser
Felsberg, 2014

Felsberg GR ist so ein «schdner»
Wein. Die Pinot-Noir-Rebe
steht am Anfang. Doch wéh-

Pinot Noir

Ein Genuss zu den Kiichendingen Volg Weinkellerei

des Novembers. Zur Metzgete

Es sind also farbsatte Weine, die
in den Tanks ganz sich selbst

I
rend Weine aus dem Gebiet der geniigen. Sie entstehen eben aus  etwa, auch zur sautierten Kalbs- o
Herrschaft mit strikter Auslese rustikalerem Material, das keine leber, dem gebratenen Rehniissli gll:/(!)rgWinterthur

oder einfach zum hauchdiinn
geschnittenen Biindnerfleisch.

stiitzende Holzzugabe braucht.
Aus dem kréftigen Rubin des

und dem Ausbau im neuen Bur-
gunderfisschen aus Eichenholz

18.20 Franken
www.divino.ch

Foto: Paul Seewer (Wein)
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Gamskostlichkeiten: Moussetorte, Tatar,
Carpaccio und Pilzli

Ein Gericht fiir 6 Personen:

Zutaten

» Der Gamspfeffer: Marinade: 600 g
Gamspfefferfleisch (ohne Knochen);
Rotwein (Merlot); Lorbeer, Nelke,
Pfefferkdrner; je 1 Handvoll Riiebli,
Sellerie, Knoblauch (ohne Keimling);
Kochen: 2 KL Tomatenpiiree; Wasser

P Mousse: 400 g Gamspfeffer, fix-
fertig; 2 Blatt Gelatine; /2 dl Rahm;

2 dl Wildjus (1) vom Delikatessen-
héndler; etwas Portwein und Cognac;
Crépe: 2 Eier; 80 g Mehl; etwas Milch;
etwas Schnittlauch

Torte: 150 g Champignons; 1dl Wildjus
(2) vom Delikatessenhiindler; Port-
wein; 1 Gelatineblatt, eingeweicht

P Tatar und Carpaccio: 200 g Gamsrii-
ckenfilet; 4 grosse Champignonképfe;

Portwein; Wacholderpulver; 1EL
gehackter Peterli; Rapsol; Olivendl;
Sonnenblumenél; Salz und Pfeffer
aus der Miihle

Zubereitung

P> Zum Pfeffer alle Zutaten ungewiirzt in
einer Schiissel vereinen und 14 Tage lang kiihl
stellen. Fleisch abtropfen lassen. Marinade
ohne Gemiise und Gewiirze aufkochen. Das
Fleisch anbraten. Etwas Tomatenpiiree mit-
braten. Mit abgesiebtem Wein abléschen,
einkdcheln. 2- bis 3-mal wiederholen. Mit
Wasser auffiillen und im Backofen bei 90
Grad etwa 3 Stunden zugedeckt schmoren.

P Zutaten zum Crépe vereinen. 2 Std. ruhen
lassen. Dann diinne Crépe backen. Gehackte
Pilze andiinsten, wiirzen. Abkalten. Einge-
kochten Pfeffer mit Portwein, Cognac, Salz
und Pfeffer wiirzen. Fein piirieren. Wildjus (1)

leicht wérmen. Die in kaltem Wasser einge-
weichte, ausgedriickte Gelatine darin auf-
losen. Unter Gamspiiree ziehen. Schlagrahm
nach und nach unterheben. Springform mit
Klarsichtfolie auslegen. Crépe einlegen.
Mit Pilzhiksel bestreuen, die Mousse darauf
einfiillen. Glatt streichen.

P Wildjus (2) mit Portwein, Salz und Pfeffer
wiirzen. Eingeweichte Gelatine (2) darin
auflésen. Abgekaltet, aber noch nicht ganz
fest auf Torte geben. 12 Stunden kalt stellen.

» Das Gamsriickenfleisch in Folie fiir 12 Std.
tiefkiihlen. Die Hélfte davon fein hacken, mit
Salz, Pfeffer, Wachholder und Rapsél zum
Tatar mischen. Die Champignonkdpfe leicht
anziehen. Kalt mit dem Tatar fiillen.

Den Rest des Fleisches in diinne Tranchen
schneiden und auf dem Teller auslegen.

Mit Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Moussetorte in Stiicke schneiden und
mit dem Tatar dazusetzen.



