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Ein Herbst
mit Wildgerichten
statt Metzgete

Kulinarisch hat der Herbst einiges zu bieten. Jetzt sind Wildgerichte
besonders beliebt. Aber stimmt der Eindruck, dass die traditionelle Metzgete
in den Ostschweizer Gasthdusern langsam ausstirbt?

Nina Steiner

Rehgeschnetzeltes mit Knodel,
Rosenkohl, Rotkraut, glasierte
Marroni und Birne - unser Ma-
gen knurrt bereits. Ein Herbst

Zur gleichen Zeit bieten einige
Restaurants auch Blutwurst, In-
nereien, Rippli, Bauch- oder
Kopffleisch vom Schwein, dazu
Sauerkraut, Bohnen, Salzkartof-
feln oder Rosti an. Das klingt

ohne fiirviele
undenkbar. Ebenso undenkbar
wiire es fiir einen Grossteil aber

nach Metzgete.

Schweinefleisch fordert

auch, ein solches

Gerichtselbst Im- Gejagtwurde schon immer. Die
merhin leben ichte von d7u Zeiten, wo
der Kombination der viclen ver- ung noch ein

schiedenen saisonalen Kompo-
nenten aus der Region. Vorwie-
gend suchen die Menschen also
Gasthiuser auf, um in den wil-
den Genuss zu kommen.

Fremdwort war. Inden futterrei-
chen Sommermonaten méste-
ten die Bauern ihre Schweine.
Im Herbst wurden die Tiere g
schlachtet. Sowar die Bauernfa-

Rezept Knédel vom St. Galler Bii

Zutaten:

— 500 g Brot vom Vortag
(St. Galler Birli)

— 10 Eier, Grosse M

— 6dlIMilch

— 2dIRahm

reitete Backform geben und et-
i Deckel draufund

milie fiir die kiihleren Tage mit
Fleischversorgt - lebte vielleicht
fiir Tage im Uberfluss und die
Bauern mussten ihre Schweine
nicht durch den harten Winter
fiittern.

Bevor sie geschlachtet wer-
den, leben die Tiere heute aber
nur selten auf einem idyllischen
Biohof mit viel Auslauf auf grii-
nen Wiesen. Stattdessen ver-
bringen sie ihr Dasein auf engs-
tem Raum mit tausenden Artge-
nossen - oft genug also im
Dichtestress. Bei der Metzgete
wird immerhin das gesamte Tier
verwertet. Nur wenig wird ent-
sorgt. «Tail to Nose» heisst die-
ses Prinzip neumodern. Wenn
das Tier schon sterben muss,
t man es wenigstens zur
Ganze auf.

Doch neben den ethischen
Aspekten ist der Konsum von

bei

auch aus ge-
Griinden mitt-

Minuten backen. Anschliessend
Deckel entfernen und noch ein-
mal bei 170 Grad acht Minuten

lerweile in die Kritik geraten.

Doris Kessler, Restaurantleiterin im Gasthaus zum
Trauben in Weinfelden, serviert ein Wildgericht:

Reh-Entrecote und Rehbratwurst.

«Mit Wild
konnen

wir alle
Generationen
begeistern.»

Thy Schenk

Warst iniert mit klassi-
schen Beilagen. Geschiftsleiter
Thomas Schenk, der alle Rezep-
te und Angebote selbst erarbei-
tet, sagt: «Der Gedanke hinter
diesem Gericht ist, dass wir das
ganze Tier nutzen, also <Nose to
Taib, nicht nur die beliebten und
edlen Stiicke.»

Zuvor bot das Gasthaus so-
wohl Wild als auch Metzgete an,
beschrinkt sich seit diesem Jahr
aber auf Wildgerichte und berei-

Bilder: Ralph Ribi

Besondersjunge Menschen hiel-
ten lieber Abstand von der
Schlachtplatte. Hug sagt: «Viele
tunso, als htten sie eine Fettal-
lergie.» Die abnehmende Nach-
frage stand dem materiellen und
zeitlichen Aufiwand gegeniiber.

Kimpfen gehabt.

Dafiir erginzt Hug seine
Speisekarte im Herbst mit klas-
sischen Wildgerichten wie Reh-

tet nurnoch punk-
tuell zu. Gemiss Schenk hat das
seinen Grund darin, dass die
Nachfrage nach Wild viel grés-
ser sei. Er sagt: «Besonders bei

an Pilzrahm-
sauce oder Wildschweinfilet an
Rémy-Martin-Sauce. Das Reh
wird geméiss Hug in Hauptwil er-
legt. Neben der Jagd sei auch die

der jungen Generation kommt
Metzgete nicht gutan. Mit Wild
kénnen wir alle Generationen
be istern.

Geschiftsleiter des Gasthofs
zum Trauben in Weinfelden

‘Von Anfang Oktober bis Mit-
te November verarbeitet das
15 Rehe aus dem

Jagdrevier Bussnang-Nord. Eine
Herzensangelegenheit des Ge-

Die Weinfelder

es, ganze Tiere

raterin Silvia Kumar sagt:

— 50 g Zwiebeln, gehackt
— 10 g Petersilie, gehackt

— 60 g Butter, flissig

— Salz, Pleffer, Paprika, Muskat

Zubereitung:

Brot vom Vortag in ca. 15 cm
grosse Wiirfel schneiden. Eine
rechteckige Brotbackform mit
Deckel, ca. 12x15 cm gross, gut
einfetten und mit Backpapier be-
legen. Zwiebeln schalen und fein
hacken. Eier in einer Schiissel
verquirlen. Petersilie waschen,
Stiele entfernen und hacken.
Milch und Rahm leicht erwérmen
(ca. 40 Grad) und mit etwas Bouil-
lonpaste abschmecken. Butter
schmelzen, gehackte Zwiebeln
zugeben und diinsten. Alle Zuta-
ten zusammentiigen und sehr gut
mischen. Nach Bedarf mit Salz,
Pleffer, Paprika und Muskat ab-
schmecken. Masse in die vorbe-

fertig backen so-
fort heiss servieren.

Tipp:
Fiir den gewissen «Wow-Effek

ist sehr fettig.
und fordert Entziindungen.»
Bei Herzkrankheiten oder Rheu-
ma rit sie jedenfalls unbedingt

kbnnen die geschnittenen Kno-
del auf dem Grill oder der Grill-
pfanne mit dem klassischen
Grillmuster versehen werden.
Nach Belieben kénnen der Mas-
se auch noch gebratene Speck-
wilrfel zugegeben werden. (nis)

davon ab, u
verzehren. Schwein enthilt viel
Cholesterin, welches sich bei zu
hiiufigem Konsum in Gefissen
ablagert und zu einem Herzin-
farkt oder Schlaganfall fithren
kann. Zudem enthalten beson-
ders Innereien viel Purin, also
Harnsiure, die das Entstehen
von Gicht fordert.

Mit einem Anteil von 41 Pro-
zent des gesamten Fleischkon-
sums in der Schweiz ist Schwei-
nefleisch gemiss Agrarbericht
2021 trotz langjihrigem Kon-
sumriickgang nach wie vor am
beliebtesten. Doch besonders
die jiingere und urbane Genera-
tion tendiert zu einer fleischiir-
meren, bewussteren und nach-
haltigeren Erndhrungsweise.
Dies sieht auch Kumar so. «Die

besteht heute sicher aus weni-
ger Fleisch als noch vor 30 Jah-
ren.» Fiir einige sei Fleisch heu-
te etwas geworden, das sie
nicht mehrunbedingt jeden Tag
brauchen.

Wildgerichte

statt Metzgete

Und wenn Fleisch gegessen
wird, dann hiufig solches von
Tieren, die ein naturnahes Le-
benin der Region gefiihrt haben
- wie ctwa frei Icbende Rehe
oder Wildschweine. Dieser
Trend spiegelt sich auch in den
Restaurants wider. Wirtinnen
und Wirte i cine

zu verarbeiten und «Food-
waste» zu vermeiden. Bei der
Metzgete sei das schwierig ge-
wesen, da besonders das Blut
und die Innereien méglichst
frisch zubereitet und verzehrt
werden milssten: «Die Nachfra-
ge war teils Kleiner als geplant,
wodurch wir Reste wegwerfen
mussten.»

Giste zahlen gerne
mehr fiir Wild

Auch das Restaurant Weierwis
in Hauptwil hat die traditionell

on
aufwendig. «Dessen sind sich
die Giste bewusst und zahlen
daher auch gerne etwas mehr»,
sagt Hug. Den grossen Auf-
wand, der auch hinter einer
Metzgete steckt, sihen die Leu-
te hingegen weniger gut.

'Wild mit Bambi-Image
behaftet

Das Restaurant Schldssli in
St.Gallen bietet nur Reh aus der
Region an. Geschiftsfiihrerin
Corina Wirth sagt: «In der Stadt
st Metzgete weniger wichtigals
aufdem Land.» Trotzdem habe
die Tradition ihre Daseinsbe-
rechtigung, meint Wirth. Wild
sei zwar nachhaltiger, ihrer Mei-
nung nach komme es bei der
jiingeren Generation aber nicht
besser an als etwa Metzgete. Sie
sagt: «Wild ist noch immer mit
einem Bambi aftet.»

Metzgete 20 Jahre lang angebo-
ten, sie nun aber von der Karte
gestrichen. Laut Geschiftslei

grosse Nachfrage nach Wildge-
richten, Metzgete wird dahinge-

und Koch Pius Hug haben eini-
ge Giste ihre bereits getitigte

Die Speisekarte des Gast-
hauses Krone in Balterswil ent-
hilt sowohl Metzgete als auch
Wild. Geschiftsfiihrer Ruedi
Bartel sagt: «Bei uns ist beides

‘genimmer weniger

In der Gastronomie gelten
Gerichte mit Reh, Hirsch oder
Wildschwein im Herbst als
Selbstldufer. Im Gasthaus zum
Trauben in Weinfelden etwa
gibt es Reh-Entrecote und Reh-

s &
als sie herausgefunden haben,
dass es Metzgete gibt. Hug sagt:
«Einmal hat mich ein Gast an
der Metzgete gefragt, ob er nicht
einfach Schnitzel und Pommes
bestellen kann.»

gefragt.» Ob
'Wild, Metzgete oder doch gleich
ein Vegi-Teller: So trist einem
der Herbst manchmal auch vor-
kommen mag, die Geschmacks-
knospen werden jedenfalls ver-
wohnt.

Samstag, 4. November 2023

Auch Spatzli bereitet die Kiiche vom Gasthof zum Traubenzuund ~ Thomas Schenk ist Geschéftsleiter des Gasthofs zum Trauben.
serviert sie als Beilage zu Wildspezialitaten. mitdem iteter

e

e

hier Knédel, Rotkraut, Rosenkohl, Birnen und

Roman Kistler, Oberster Thurgauer Jiger

«Friiher putzte man
die Fenster mit Wildleder»

‘Wie viel Wild haben die Jiger
letztes Jahrim Thurgau
geschossen?

Roman Kistler: Tm Jagdjahr 2022
erlegten Thurgauer Jager 2423
Rehe, 628 Wildschweine, 536
Fiichse, 182 Dachse und 217 En-
ten. Bei den Wildschweinen be-
deutet dies gegeniiber dem Vor-
jahr einen Riickgang um 39 Pro-
zent.

Wie viele der erlegten Tiere
landen danach tatséichlich
aufunseren Tellern?

i

Roman Kistler ist Amtsleiter der
Jagd- und Fischereiverwaltung

Thurgau. Bild: Andrea Stalder

Frither hat man Wildleder etwa
zum Fensterputzen verwendet.

Alle Huftiere,
welche man  Abschusswild
nennt, werden auch gegessen.
Zudem gibt es das sogenannte
Fallwild. Dabei handelt es sich
um kranke oder verletzte Tiere,
die erlegt werden miissen. Diese
kénnen nicht verzehrt werden.

Wird das Wild erlegt, weil
wir es essen, oder wiirde es
sowieso geschossen werden?
Grundsatzlich st die Jagd auch
Bestandskontrolle. Ein Teil der
Tiere milsste sowieso erlegt
werden, dasie sonst Forstpflan-
zen verbeissen wiirden.

Das Fleisch wird verspeist.
Was passiert mit der Haut
und dem Fell?

In Einzelféllen wird die Haut zu
Wildleder verarbeitet. Meistens
entsorgt man sie aber, da es da-
fiir keine Nachfrage mehr gibt.

man syntheti-
sche Stoffe.

Was wird mit den toten
Fiichsen oder Dachsen
gemacht, die nicht verspeist
werden?

Inden50er-Jahren hat man die-
se Tiere noch gegessen. Seit
dem Aufkommen der Tollwut
landen Fiichse und Dachse nicht
‘mehraufunseren Tellern. Auch
das Fell wurde frither genutzt.
Heute traut sich niemand mehr,
einen Pelzmantel zu tragen. Vie-
lenist nicht bewusst, dass es sich
dabei um ein Naturprodukthan-
delt, das ohnehin anfillt.

Haben Sie schon mal Fuchs
oder Dachs gegessen?

Dachs habe ich schon probiert.
Das Fleisch hat einen sehr inten-
siven Geschmack. Es muss gut
zubereitet sein. (nis)

Reto Liichinger, Jéger und Gastronom
«Ichjage das Wild selbst, das
auf'meinen Tellern landet»

Wie sind Sie eigentlich zur
Jagd gekommen?

Reto Liichinger: Daran ist eigent-
lich Corona schuld. Mir war
langweilig und ich habe eine
Aufgabe gesucht. Ausserdem
dachte ich, es wiire ein Kreis-
lauf, der sich mit dem Jagen
schliessen wiirde, da wir in
unserem Restaurant aus-
schliesslich Thurgauer Wild
brauchen. Und ich hatte den
Gedanken, dass es schén wiire,
selbst als Jiger mein cigenes

Reto Liichinger ist Jager und
fiihrt den Gasthof Eisenbahn in
Weinfelden.  Bild: Arthur Gamsa

Schubwerk, ein Aufbruch-Mes-

Wild im Restaurant zubereiten
und verkaufen zu kénnen.

Bis wohin geht die Arbeit
eines Jigers, der Gastronom
und Kiichenchefist?

Meine Arbeit als Jager und Gas-
tronom endet im Grunde in der
Kiiche. Ich nehme das Tier aus
und zerkleinere es fachgerecht,
sowie wir es in unserem Restau-
rant fiir die Zubereitung bend-
tigen.

‘Welche Ausriistung ist un-
verzichtbar fiir eine erfolg-
reiche Jagd?

Das kommt alles ein bisschen
darauf an. Ich habe eigentlich
noch recht viel an Ausriistung
bei mir, da ich ein Jungjiger bin
und noch nicht so genau weiss,
was ich alles brauche. Aber in
der Regel gehoren zur Ausriis-
tung die Jagdbekleidung, gutes

ser, einige
wenn man das Tier ausweidet,
und natiirlich die Flinte samt
Munition.

Tierliebe und Jagd, wie geht
daszusammen?

Dasist eigentlich relativ einfach
zu beantworten. Wir Jager ha-
ben einen Auftrag. Natur- und
Waldschutz, inklusive Bestands-
regulierung. Jedoch immer aus
Respekt allen Waldtieren gegen-
iiber.

Was st fir Sie das Besondere
ander Jagd?

Die Jagd bedeutet, dass man
einen Tag draussen in der Natur
ist. Ebenso ist mir natiirlich der
gesellschaftliche Aspekt wichtig
- das Zusammensein mit ande-
ren Jiigern. Aber vor allem mag
ich die Ruhe im Wald. Man kann
seine Gedanken ordnen. (cab)






