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Wildgerichte — leicht gemacht

STI- Bei kaum einer Saison-Spezialitdt wird so deutlich, dass sich die Zeiten — und damit unsere Ernah-
rungsgewohnheiten — gedndert haben, wie bei den Wildgerichten. Legte man friiher grossen Wert aufden
sogenannten «Haut goiity des Wildes sowie auf moglichst zahlreiche und entsprechend nahrhafte Beila-
gen, so ist heute gerade das Gegenteil der Fall. Allzu penetrantes Wildaroma, schwere, dicke Saucen und
eine iiberladen wirkende Beilagen-Palette sind endgiiltig passé. «Iny sind leichte, elegante Wild-Spezia-

litdten mit entsprechenden Saucen und Beilagen.

Haben Sie iibrigens gewusst, dass ein Grossteil
des wihrend der Wildsaison angebotenen Wil-
des tiefgekiihlt in den Handel kommt? Und dies
keineswegs zum Nachteil der vielen Fein-
schmecker: Rasches Tiefkiihlen verhindert
ndmlich die Weiterentwicklung des heute nicht
mehr so geschitzten, intensiven Wildaromas.
Zudem ist das Fleisch vom Wild fiir die Tiefkiih-
lung hervorragend geeignet, weil es sehr wenig
Fett enthilt. Die Haltbarkeit ohne Qualititsein-
busse betrigt 10—12 Monate. Zum Auftauen soll
vakuumverpacktes Wildfleisch ausgepackt, auf
einen Teller gelegt und in den Kiihlschrank ge-
stellt werden. So wird libermiéssiger Saftverlust
vermieden. Vor der Weiterverwendung mit Kii-
chenpapier gut abtrocknen.

Die Auswahl an tiefgekiihltem Wild ist heute
besonders vielfiltig. Sie reicht von Kurzbrat-
stiicken wie Entrecotes, Steaks und Schnitzel
vom Reh, Hirsch oder Wildschwein bis zu Ra-
gout- oder Pfefferfleisch und Wildschlegeln.
Wildpfeffer ist oft auch bereits gebeizt erhiltlich
und braucht lediglich noch gekocht und nach ei-
genem Gutdiinken abgeschmeckt werden.

Ist die Zubereitung des Fleisches schon so ein-
fach und zeitsparend, gilt dies erst recht fiir die
Beilagen. Klassiker wie Rotkraut, Kastanien, Ro-
senkohl und Spétzli sind tiefgekiihlt und prak-

tisch fixfertig erhiltlich. Doch auch modernere
Beilagen, wie die attraktiven Pommes Duches-
se, knusprige Kartoffelkrokettli oder eine bunte
Gemiisemischung passen gut zu leichten Wild-
gerichten und sind im Handumdrehen servier-
bereit. Und falls selbstgemachte Spétzli zu den
Lieblingsbeilagen gehdren, kann man davon
auch gut die doppelte Portion herstellen und
den Rest fiir die nidchste Wildmahlzeit einfrie-
ren.

Die feinen Saucen zum Wild haben deutlich ab-
gespeckt und prisentieren sich leicht und ele-
gant. Grundlage ist meist ein kréaftiger Wildfond,
der mit Waldbeeren, wie zum Beispiel Brom-
beeren, Preiselbeeren oder Holunder, aromati-
siert, pikant abgeschmeckt und mit wenig Rahm
oder Butter verfeinert wird., Auch selbstgesam-
melte und tiefgekiihlte Pilze stehen einer Wild-
sauce gut an, Und die Kronung dieses Wild-Me-
niis «4 la maison» wire ein leichtes Dessert, et-
wa ein fruchtiges Sorbet oder Vanilleglacé mit
heisser Waldbeerensauce. Wetten, dass Familie
und Giste auf diese neuen, einfach aufzuti-
schenden Wildspezialititen «wild» werden? Ha-
ben Sie Fragen zum Thema «Tiefgekiihltes
Wildfleisch und Beilagen zu Wildgerichten?»
Das Schweizerische Tieftkiihl-Institut (STI),
Minervastrasse 99, 8032 Ziirich, Telefon
01/383 10 38, weiss Rat und gibt Auskuntft.

die vorliegende Fachzeitschrift (Der Fourien.

Wir wiinschen viel Erfreuliches!

" Wir heissen die neuen Fouriere herzlich willkommen!

Vom 7. Oktober bis 9. Novembaer 1991 absolvieren Sie in Bern die Fouriarschule 3/91. Wihrend diesen
filnf Wochen erhalten Sie die Fachausbildung zu lhrer spiiteren Tiitigkeit als Fourier. Dass diese kurze
Zeit nicht geniigt, wird sich im militdrischen Alltag rasch zeigen.

Zu lhrer Untarstiitzung veranstalten die Sektionen des Schweizerischen Fourierverbandes wihrend des
ganzen Jahres interessante ausserdienstliche Anlédsse zur Aus- und Waeiterbildung. Dazu gehdrt auch
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