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WARUM NICHT WILDBRET?

Von Charles H. Michel, Chef der cuisine im Carlton-Elite Hotel, Ziirich

etzt im Herbst brauche ich in unserer

Hotelkiiche ebensoviel Wild wie iibriges
Fleisch. Zum Teil kommt das natiirlich da-
her, weil Wild jetzt Saisonplatte ist. Aber
dass Wild in Hotelrestaurants soviel ver-
langt wird, hat noch einen andern Grund.
Die Hausfrau nimlich serviert heutzutage
Hasenpfeffer oder eine Rehkeule nur noch
selten. Deshalb geht man eben ins Restau-
rant, wenn man Wild essen will.
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Wie oft zerquilt sich die Hausfrau den
Kopf, was sie morgen oder iibermorgen Ab-
wechslungsreiches auf den Tisch bringen
konnte. Der ewige Rindsbraten ist allen
verleidet, Schweinskotelette kann man auch
nicht jeden Tag essen, und manche Fleisch-
speisen, die man gerne hitte, kommen zu
teuer.

Warum machen Sie, verehrte Frau, zur
Jagdzeit nicht allwichentlich einen guten



Hasenpfeffer ? Oder wenn Sie etwas panz
Feines auf den Tisch bringen wollen, einen
Rehriicken ? Hasenpfeffer ist gar nicht so
teuer. Sie bezahlen fiir das kg Fr. 3.40, wih-
renddem Sie fiir anderes Fleisch mindestens
Fr. 4.80 rechnen miissen. Die feineren
Stiicke vom Wild, der Riicken und die
Keule sind natiirlich teurer, aber dafiir sind
sie auch, ganz besonders wenn sie selten ge-
nossen werden, ein wahrer Leckerbissen.

Ich las letzthin in einem Buche von al-
ten Briduchen und habe dabei wieder ein-
mal gesehen, wie ungeheuer viel Wild friiher
vegessen wurde. Heute hat man so grosse
Auswahl an anderem Fleisch, dass die Nach-
frage nach Wild sehr klein ist. Das ist al-
lerdings ein Nachteil fiir eine abwechslungs-
reiche Kiiche, denn, dass die Leute sehr
gerne Wild essen, sehe ich bei uns im Ho-
tel am besten.

Warum aber erscheint dennoch in der
Privatfamilie so selten Wild auf dem Tisch ?
Weil alles Wild der Kochin viel zu tun gibt.
Hasenpfeffer z. B. braucht mehr Arbeit als
ein Rindsbraten. Beim Pfeffer kann man es
sich zwar etwas erleichtern, indem man ihn
fertig gebeizt kauft. Wie ich hore, macht
man damit keine schlechten Erfahrungen:
dennoch wiirde ich personlich das Fleisch
zum Pfeffer immer frisch einkaufen, denn
niemand gibt mir Gewihr, dass der gebeizte
Hasenpfeffer frisch sei. Und frisch sein ist
bei Wild alles. Entschliessen Sie sich des-
halb, wenn immer moglich, Hasenpfeffer sel-
ber einzubeizen.

Wissen Sie, wie ich eine gute Beize mache?
Ich nehme dazu % Essig und % Wein,
ausserdem ein wenig Oel und ein kleines
Glas Kognak. Der Wein muss selbstver-
stindlich Rotwein sein, und zwar am besten
ein schwerer Burgunder oder Veltliner.
Sollte er etwas s#duerlich sein, so ist das
um so besser, denn dann wird der Kssig
iiberfliissig. Wichtig sind die verschiedenen
Gewiirze : Thymian, Lorbeer, Nelken, Zwie-
beln, Knoblauch, Pfefferkérner und Salz.
Auch 2—3 Blitter Salbei und einige Blitter
von Weintrauben, die Sie bei jedem Co-
mestiblehdndler bekommen, gehoren dazu.

Alle Zutaten werden zusammen a.ufgekocht\"]l

und nach dem Erkalten iiber das Fleisch ge- <X

gossen. Zum Pfeffer verwendet man ge-
wohnlich Hals, Brust und Kopf. Sogar den
Schlegel kann man dazu verwenden, ob-
schon es schade fiir ihn ist, denn viel bes-

elvichen

Suppe

aus den hiilsen(reien, leichi

verdaulichen und kiihlen-
den %

Achten Sie auf die blaue
chkung mit dem sechsek-
kigen Fensterlein.

250 gr 40 Cts. - iiberall er-
hiltlich, wo nicht, Muster
und aufklirendeBroschiire
mit Rezepten gratis durch
oM SchweizerischeSchilmiihle
Y E.Zwicky A.-G., Miillheim-
¥32 Wigoltingen.
Hast du zum Kochen wenig Zeit,
Ist Zavicky’s Zwerg stets hilfsbereis!
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der Bananen-Cacao
reich an Phosphaten, Calcium-
salzen, Trauben- und Rohrzucker,
stirkend und leicht verdaulich.

Nur 93 Cts. das 250 gr. Paket. In besseren

Lebensmittelgeschiften. NAGO OLTEN.
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mit der Braut die Mobel einzukaufen und sich
bei einem Gang durch unsere Ausstellungsriume
vorzustellen, dass in die eigene Wohnung bald
diese vornehme Behaglichkeit einziehen werde.
Miihelos vermogen Sie Ihre Wahl zu treffen,
und fiir jedes Budget kénnen wir Thnen schéne
gediegene Mobel liefern, an denen Sie lebens-
lang Freude haben werden.

GEWERBEHALLE

der Stircher Kantonalbank in 3trich
Bahnhofstrasse?

m
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ser schmeckt er als Braten. Nehmen Sie
aber niemals den Riicken des Hasen zum
Pfeffer, denn er ist faserig und deshalb zu
trocken.

Mindestens zwei Tage lang sollte der Ha-
senpfeffer in der Beize liegen. Bei kiihlem
Wetter kann er sogar ohne Schaden 8—14
Tage darin bleiben. Achten Sie aber darauf,
dass die Beize das Fleisch vollkommen zu-
deckt. Vielleicht fragen Sie sich, warum
beizt man eigentlich den Hasenpfetfer ?
Durch die Beize tritt der richtige Wildge-
schmack besser hervor. Ausserdem ist das
Fleisch nicht besonders gut, deshalb muss
eine gute Sauce dem Gericht die Wiirze
geben.

Sie bekommen sehr hiufig schlechten Ha-
senpfeffer zu essen. Einer der Hauptgriinde
liegt darin, dass man das Fleisch nicht ge-
nug abtropfen lisst und es somit auch nicht
richtic anbraten kann. Das Anbraten ist
auch fiir den Pfeffer ausserordentlich wich-
tig. Deshalb erste Regel fiir die Zubereitung
des Pfeffers : ganz heisses Fett. Zweite Re-
gel : das Fleisch lange und griindlich ab-
tropfen lassen. Dann zieht der Pfeffer wenig
Wasser und bratet schon an und ist schon
zur Hilfte gelungen.

Wenn der Pfeffer nach zirka 10 Minuten
und auf gutem Feuer angebraten ist, gibt
man ihn in eine andere Kasserolle (das Fett
wird weggegossen), bestiubt ihn mit ein we-
nig Mehl und démpft ihn in der zugedeck-
ten Kasserolle wieder etwa 10 Minuten. Mehl
gehort unbedingt zum Pfeffer, denn das
Mehl bindet die Sauce. Rahm dagegen ver-
triigt sich nicht damit, denn er wiirde zu-
sammen mit dem Essig gerinnen. Nun
kommt die durchgesiebte Beize hinein, bis
das Fleisch wiederum ganz bedeckt ist.
Peterli, Lorbeer, Thymian, alles zu einem
Biischel wvereinigt, kommt auch in die
Pfanne. Thymian gehort immer zum Wild,
er gibt ihm einen guten Geschmack.

In einer guten Stunde wird der Hasen-
pfeffer weich sein. Weich ist er, sobald sich
die Knochen leicht vom Fleisch losen. Be-
niitzen Sie das, indem Sie beim Anrichten
des Pfeffers gleich alle Knochen entfernen.
Es ist ein angenehmeres Essen, wenn man
sich nicht noch am Tische mit den Kno-
chen plagen muss.

Die Sauce lidsst man in der Kasserolle
ohne Fleisch % Stunde lang einkochen,
bis sie glinzend wird. Jetzt erst kommt Blut
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kann mit Motor
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praktisch und preiswert
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Kein Kochherd
ofine Theema=Spackochplatte !
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Sparkochplatten von 11,4 cm Durchmesser 550 Watt
Wollen Sie mit IThrem bisherigen Kochherd Strom sparen, dann kaufen Sie sich dazu die neue

THERMA-SPARKOCHPLATTE

Diese eignet sich gapz speziell zur raschen Herstellung von kleinen Mengen Speisen, Tee,

Kaffee, Milch, etc., wofiir sonst mit Vorliebe die Gasflamme benutzt wird. Die Sparplatte

benétigt zum Aufheizen gegeniiber den Normalplatten verhiltnismissig wenig Strom. Es

resultiert daraus eine wesentliche Stromersparnis. Therma-Sparkochplatten sind erhiltlich
bei jedem Elektrizititswerk und jeder Elektro-Installationsfirma

,,yfierma AE. Jeliwanden (Glarus)
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Dieser ganze Inhalt der Schachtel ist bis zum letzten Kriimchen
vollfeaer, schmadckhafter Kase bester Qualitat. Gerberkase ist
1ooprozentig im Gehalt, 100 prozentig im Geschmack und zu
100 Prozent Kise, denn er ist rindenlos und lochfrei.
Gerberkése bleibt Ihner in der saubern Stanniolpackung frisch
und weich, trocknet nicht aus und gibt keinen Abfall.

ist vorteilhafr.

Ein wichtiger Bestandteil
der Nervensubstanz ist Lecithin.
Eidotter enthiilt Lecithin. Stir-
ken Sie deshalb Ihre Nerven mit
dem irztlich empfohlenen

ARISTO

Medizinal- iercognac

Aus frischen Eiern und bestem
altem Cognac hergestellt.

Verlangen Sie aber ausdriicklich diese

Marke.

Gr. 1 fir Kinder,
» L ,, Jugend,
» 3, Damen,
» & , Herren

tberall zrhaitiicho.

hinzu. Hier wird es sich zeigen, ob Sie auch
zu jenen Frauen gehoren, die beim Anblick
von Blut gleich in Ohnmacht fallen oder
zum mindesten sofort nach Kolnisch Was-
ser greifen miissen. Lassen Sie die Sauce
mit dem Blut etwa 5 Minuten kochen. Sie
miissen gar keine Angst haben, dass in die-
ser kurzen Zeit die Sauce gerinnt. Blut ge-
hort unbedingt zum Hasenpfeffer, und sollte
der Hase bereits verblutet sein, wenn Sie
ihn bekommen, so miissen Sie beim Metzger
Blut kaufen. Die Sauce wird nun passiert,
damit alle Zutaten zuriickbleiben. Das
Fleisch kommt mit der Sauce nochmals i
die Pfanne und wird ganz heiss angerichtot.

Ein . aufgewiirmter Schweinebraten ist
kein Leckerbissen. Dennoch gibt es Spei-
sen, die aufgewirmt besser schmecken als
zum erstenmal, und Hasenpfeffer gehort
auch dazu. Wenn es Thnen also die Zeit er-
laubt, so stellen Sie den Pfeffer weg, wenn
er fertig ist und wirmen ihn erst spiter,
wenn Sie ihn brauchen, wieder auf. Sie wis-
sen, dass Sauerkraut um so besser ist, je
ofters es aufgewiirmt wurde. Pfeffer ist aber
kein Sauerkraut und darf nur einmal auf-
gewarmt werden, und zwar im Wasserbad
und nicht direkt auf dem Feuer. ’

Die Zubereitung ist gleich bei Reh- und

~ Hasenpfeffer, mit dem einzigen Unterschied,

dass Rehpfeffer 20 bis 25 Minuten linger
gekocht werden muss. Es ist schade, den
Riicken oder die Keule vom Has oder vom
Reh zu beizen. Eine Rehkeule sollte immer
ein wenig blutig serviert werden. Da aber
die Beize durch das Fleisch ins Blut dringt,
so ist die gebeizte Keule beim Schneiden
inwendig nicht mehr so rot, wie sie sein
sollte. Die Rehkeule soll nur in ganz fri-
schem Zustande gebraten werden. Sobald
Sie gezwungen sind, eine Keule einige Tags
aufzubewahren, so ist es auch nétig, sie
einzubeizen.

Wie bei jedem Tier, so ist auch vom
Wild das beste Stiick der Riicken. Riicken
und Keule werden sowohl beim Hasen wie
auch beim Reh gleich zubereitet, nur die
Bratzeit ist verschieden. Der Hasenriicken
ist in 20 Minuten genug gebraten, Rehriik-
ken braucht 30 Minuten, eine Rehkeule 45
Minuten. Es fdllt Thnen wahrscheinlich auf,
dass diese Bratenzeiten bedeutend Kkiirzer

.sind als die, welche Sie gewohnlich® im

Kochbuch finden. Das kommt daher, dass
diese Zeiten fiir einen sehr heissen Ofen



gelten, ndmlich von zirka 250 Grad, wie es
fiir Reh- und Hasenbraten am besten ist.
Mit einem Gasbratofen erreichen Sie aber
nur 180 bhis 200 Grad, einzig beim elek-
trischen Herd kommen Sie bis auf 300 Grad.
Ich finde iiberhaupt, dass eine Keule im
allgemeinen zu lange gebraten wird. Das
ist schade, denn sie verliert dabei den
Wohlgeschmack. Rehbraten sollte unbe-
dingt etwas rot auf den Tisch kommen.

Riicken und Keule werden immer gespickt,
damit sie saftiger werden, denn Rehfleisch
ist an sich sehr trocken. Verwenden Sie
dazu nur Spickspeck, das ist gesalzener und
geriucherter Speck. Er hat gegeniiber dem
andern Speck den Vorteil, dass er fest ist
und nicht so leicht bricht beim Spicken.
15 Minuten bevor das Fleisch durchgebraten
ist, gibt man Zwiebeln, Lorbeer, Thymian und
Pfefterkdrner dazu. Unsere Probe, ob der
Braten gar ist: Driicke mit dem Daumen
darauf. Ist das Fleisch noch nicht genug
gebraten, so fiihlt es sich elastisch an. Im
andern Falle gibt es dem Drucke nicht nach.

Wenn man den Braten aus der Pfanne
nimmt, so bleibt in der Kasserolle Fett und
ein Satz zuriick. Das Fett schiittet man ab.
Ueber den Satz giesst man ein wenig Weiss-
wein und sauren Rahm, und wenn mdoglich
etwas Fleischsauce. Dann kocht man das
Ganze auf., passiert die Sauce und serviert
sie mit dem Fleisch. Rahm sollte unbedingt
dabei sein, und zwar 24 Rahm auf ¥4 Wein
und Fleischsauce.

Gleich wie Hase und Reh wird Hirsch
behandelt, nur ist der Hirsch wviel z&her,
was man beim Kochen zu berficksichtigen
hat. Hirschriicken muss deshalb 2 bis 215
Stunden gedidmpft werden, damit er weich
wird. Hirsch ist deshalb fiir die Privat-
kiiche nicht vorteilhaft.

Was gehort zu jedem schonen Bild ? Ein
passender Rahmen. Ebenso gehort zu jedem
guten Hasenpfeffer als Vorspeise eine Lin-
sensuppe : halb Linsen, halb Kartoffeln mit-
einander gekocht zusammen mit den Abfall-
knochen des Wildes. In die passierte Suppe
kommt zum Schluss ein wenig siisser Rahm.
Zum Pfeffer selber, wie zu allem Wild,
schmecken am besten Nudeln, Spitzli, Kar-
toffelstock, roter Kohl oder Kastanien.

Wenn die Hausfrau schlau genug wire,
s0 konnte sie uns manchen Kkleinen Trick
nachmachen. Warum legen Sie z. B. nicht
wie wir im Hotel auf den Hasenpfeffer

Die neve
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Liebhaber
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der Frauen, die ihre Fleisch-
brithe mit Maggi’s Bouillon-

wiirfeln herstellen. Worin liegt
der Grund? In der ausgezeich-
neten Qualitéit und praktischen
Verwendbarkeit der Wiirfel.

Magai’

ggi’s

sind mit bestem Fleischextrakt
und feinsten Gemiiseausziigen

hergestellt. Die daraus gewon-

nene Bouillon kommt der
Fleischbriihe gleich, die Sie
selber aus Siedefleisch bereiten,

Fabrik von FHaggis
ahrungsmitteln
in Hemptial
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kleine gebratene Speckwiirfelchen und Zwie-
beln, etwas Champignons und kleine, in But-
ter gebackene Britchen ? Wenn Sie das
ndchstemal Rehkeule servieren, so garnieren
Sie das Fleisch, wie wir es tun, mit gebak-
kenen Orangenschnitzen. Die Schnitze wer-
den in Madeira oder Porto etwa 5 Minuten
lang gedimpft und dann eins hinter dem
andern auf den Braten gelegt.

Sehr gut schmecken zu gebratenem Wild
Preiselbeeren oder Himbeergelée. Beim Ein-
kauf von Wild muss vor allem viel Wert
darauf gelegt werden, dass es frisch sei.
Jetzt zur Jagdzeit, vom Herbst bis zum
Neujahr, bekommen Sie iiberall frisches
Wild. Awusserdem bewahren die Hiindler
das Wild im Gefrierschrank auf, damit sie
es in der Zeit, wo kein frisches Wild mehr
erhiltlich ist, verkaufen konnen. Dieses
Wild ist aber lange nicht so gut und Sie
erkennen es sofort daran, dass es viel heller
aussieht und wiisserig ist. Ergreifen Sie des-
halb jetzt noch, solange es Zeit ist, die
Gelegenheit, frisches und gutes Wild zu be-
kommen. Lassen Sie keine unnitige Zeit
verstreichen und stellen Sie am besten schon
fiir die nichsten Tage ein Menu mit Wild-
bret auf. Ich wiinsche einen recht guten

Appetit dazu.
EE

Eine Leserin aus Mailand schreibt uns :

Da ich schon seit 22 Jahren im Spaghetti-
und Risottoland Italien wohne, méchte ich
den lieben Schweizerfrauen einige niitzliche,
kurze Winke iiber das Kochen dieser beiden
Gerichte geben.

Die Teigwaren miissen in grosser Pfanne,
ungedeckt, auf starkem Feuer gekocht wer-
den, und zwar in sehr viel Wasser. Die
Kochzeit soll 20 Minuten betragen. Nachdem
sie abgeschiittet sind, sollen sie sofort mit
den gewiinschten Zutaten, seien dies Toma-
tensauce und Kise, oder nur Butter und
Kise (wenn immer moglich Parmesaner) ser-
viert werden. Wenn sie lange nass im Siebe
liegen bleiben, werden sie klebrig oder pappig.

Vom Risotto ist ziemlich dasselbe zu
sagen. Er soll ebenfalls abgedeckt, auf
grosser Flamme gekocht werden. In Italien
kocht man den Reis 15 Minuten. Die Reis-
korner zerfallen, wenn man ihn ldnger als
20 Minuten kocht, und der Reis ist dann
nicht mehr so kriftig.

Auch Reis in der Suppe wird nicht lén-
ger gekocht.
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