Die Weinlese ist in unseren Breiten nakezu beendet und sowohl Winzer, Wein-

hindler als auch Weinliebhaber sind schon gespannt auf die Q

litat des neuen

Jahrganges. Die angebrocbene  Jahreszeit ist aber auch fir alle Wildliebhaber ei-

hmend Wildbret und raffinierte

ne kulinarisch inter doch

Wildgerichte auf den Tisch. Den dazu passenden Wein sowie zur bald beginnen-
den Torggelezeit empfeblen die Tiroler Weinkhandler.
// Text: Paul Salchner, Fotos: Tyrolia Verlag, Linzgieseder

ie Jagd auf wilde Tiere ist
so alt wie die Menschheit
selbst, das Wildfleisch still-

gerne einmal ein Klassischer Reh- oder Hirsch-
braten mit dunkler Sauce sowie mit Blauk-
raut und Preiselbeeren serviert. Wildgerich-

te schmeck ichnet, sind bekdmmlich

te den Hunger und sicherte das Uberlet
unserer Vorfahren. In spiteren Zeiten war das
Wildfleisch den Adeligen und dem Klerus vor-

und gelten als sehr gesund. Denn das Fleisch
jagdbarer Tiere ist wohl eines von ganz weni-

behalten und ist bis heute etwas B
blieben. Wer im Herbst Wildspezialititen ge-

niefen méchte, dem erdffnen sich zahlreick

gute Moglichkeiten. Die Speisekarten in den
Gasthiusern und Restaurants stehen ganz im
Zeichen von Wildbret, aber auch zuhause wird
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deresge-  gen Lebensmitteln, die als in bezeich-
net werden kénnen. Schliefilich leben Wildtie-
re artgerecht, erihren sich natiirlich und haben

eine fast uneingeschrinkte Maglichkeit der Be-
wegungsfreiheit. Dadurch ist ihr Fleisch fert-
drmer als beispielsweise Zuchtfleisch.

»JE KRAFTIGER DIE ZUBE-
REITUNGSART EINES WILD-

GERICHTES, DESTO KRAFTI-

GER, SCHWERER SOLLTE
DER DAZU SERVIERTE
WEIN SEIN.*

Alfred Linzgieseder

ecollife

HOCHSAISON FUR WILDBRET

Doch was wire ein Wildgericht, ohne dazu ein Glas Wein zu servie-
ren? Welcher Rebensaft am besten mundet, dariiber wissen die Tiro-
ler Weinhindler Bescheid. Einer von ihnen ist Alfred Linzgieseder
von der A. Linzgieseder Getriinkehandel GmbH & Co KG aus Ehr-
wald: ,Zu Wildgerichten werden in der Regel Rotweine bevorzugt,
speziell Rotwein-Cuvées, aber auch Reinsortige. In Frage kommen
auch Weiweine. Diese spiclen allerdings cine untergeordnete Rol-
le, da sich die lingst tiberholte Regel ,dunkles Fleisch, roter Wein'
in der Bevilkerung manifestiert hat. Von den Weiweinen passen
kriftige Griiner Veltliner und leicht im Holzfass ausgebaute Bur-
gundersorten zu Wildgerichten.“ Der Weinexperte stellt aufferdem
fest, dass die Anfragen fiir passende Weine zu Wildgerichten in die-
ser Jahreszeit entsprechend grof seien, da viele Kunden den korre-
spondierenden Wein nicht immer im cigenen Keller haben. Neben
zartem Rehfleisch und geschmacklich etwas i i Hirsch-
fleisch diirfen sich Feinschmecker im Herbst zudem auf das saftige-
re und fettreichere Fleisch von Wildschweinen freuen. Jetzt ist aber
auch die Saison fiir Wildgefligel wie Fasane, Wachteln, Rebhithner
oder Wildenten.

ZUBEREITUNGSART ENTSCHEIDEND

Neben der groben Einteilung, zu Reh und Hirsch echer Rotwein und
zu Wildgefliigel auch Weilwein zu servieren, hingt die Wahl des
richtigen Weines auch wesentlich davon ab, wie ein Wildgericht zu-
bereitet ist. Hinzu kommen in manchen Fillen noch Zutaten und
Beilagen fiir Wildgerichte wie Pilze, Rotkraut, Preiselbeeren oder
Spitzle, mit denen der Wein ebenfalls korrespondieren muss. ,Die
Zubereitungsart der Gerichte spielt bei der Weinauswahl eine ent-
scheidende Rolle - je kriftiger die Zubereitungsart, desto krifti-
ger und schwerer sollte der Wein scin. Entscheidend ist nicht zu-
letzt die verwendete Sauce, diese muss mit dem Wein besonders gut
h ieren*, erklirt Linzgi Mit welchen Fragen konfrontie-
ren Kunden eigentlich ihren Weinhindler in Bezug auf Wildspei-
sen, deren Zubereitung und die Frage nach dem passenden Wein?
wDie Fragen gehen weit auseinander — von jener nach dem geeigne-
ten Aperitif bis dazu, ob man Weiflweine zu Wildgerichten trinken
kann. Wir stellen generell den Trend zu nicht so krnftxgcn und Gppi-
gen ( ladigen) R fest*, so Li

GEMUTLICHER ABEND ZUHAUSE
Fiir viele ist der Herbst auch die Zeit des Torggelens. Wer dieses in
den cigenen vier Wiinden klassisch nach Siidtiroler Art zelebri

méchte, der tischt G Schlutzkrapfen, deftiges Surfleisch
oder Knédel auf. Den kmnendcn Abschluss bilden natiirlich geros-
tete Kastanien und ein ,neuer* Wein. ,Zum Torggelen reicht man
am besten leichte und frische Weiweine sowie Jungweine (Junker,
Steinfeder), Rotweine sollten ebenfalls nicht zu kriftig sein (Zwei-
gelt, Pinot Noir, St. Laurent und Vernatsch). Es ist legitim, diese
Jungweine zu kredenzen, weil dies zur Tradition gehért*, so Linz-
gieseder. All jenen, die ihren Freunden zuhause ,nur* ein Glas Wein
servieren méchten, rit der AuBerferner Weinexperte: ,Fiir ein Glas
Wein an einem Herbstabend ist die Auswahl riesengrof. Hier ent-
scheidet der subjektive Favorit einer Rebsorte. Der Wein sollte we-
der zu leicht noch zu schwer sein. Ein mittelkriftiger Korper bei
WeiR- und Rotwein ist zu favorisieren. Immer noch ist zu beobach-
ten, dass wir Rotweine generell zu warm servieren. Eine Trinktem-
peratur von 14 bis 16 Grad Celsius wire empfehlenswert. Knabbe-
reien und kleine Imbisse passen sehr gut dazu und sind absolut nicht
abzulehnen. Der mittelkriftige Korper des Weines trigt dazu bei,
dass der Wein fiir sich steht.*

BLATTERTEIGPASTETCHEN MIT
FEINEM WILDRAGOUT

Zutaten

20 g Mehl zum Ausrollen des Blatterteigs
180 g Blatterteig

150 g Wildfleisch (Schulter oder Hals)

60 g Steinpilze

60 g Pfifferlinge

60 g Champignons

10 g Butter

10 g Mehl

125 mi Milch

1Stk. Eidotter

6 cl Rahm

Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin, Petersilie oder Schnittlauch

Zubereitung

Nudelbrett mit Mehl bestauben, Blatterteig daraufgeben und

ca. 5 mm dick ausrollen. Mit einem 5 cm groBen Ausstecher acht
Scheiben ausstechen.

Vier davon auf ein mit Wasser benetztes Blech legen, mit einer
Gabel stupfen, mit Wasser anpinseln. Die restlichen Scheiben
mit einem 3 cm groBen Ausstecher ausstechen, die Ringe ver-
kehrt auf die Scheiben draufsetzen, mit Wasser bestreichen.
Die Mittelteile ebenfalls auf das Blech legen, anstupfen und be-
streichen, ca. 45 Minuten kuhl stellen und dann bei 180-200 °C
ca. 25 Minuten backen.

Das Wildfleisch kochen, kalt werden lassen und in kleine Wur-
fel schneiden. Die Pilze ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden, in
Butter anschwitzen, das Mehl beigeben, mit Milch aufgieBen und
aufkochen lassen.

Das geschnittene Wildfleisch beigeben und mit Salz, Pfeffer,
Thymian, Rosmarin, Petersilie oder Schnittlauch abschmecken.

Zum Schluss mit Eidotter und Rahm legieren. Die gebackenen
Blatterteigpastetchen auf Teller geben, mit dem Ragout fullen
und dekorativ anrichten.

Das Wildrezept wurde vom Tyrolia-
Verlag zur Verfugung gestellt. Es stammt
aus dem Buch ,Einfach Wild. Die moderne
Wildkuche" der Autoren: Paul Dollinger,
Trixi Frenzl, Peter Kojat-Holbling und
Rudolf Pittl.

136 Seiten, erschienen im Tyrolia-Verlag,
Innsbruck-Wien 2008.

WEINEMPFEHLUNG VON
ALFRED LINZGIESEDER:
ST. LAURENT RESERVE

Einwegflasche 0,75 |, Jahrgang 2010,
Weingut Auer, Tattendorf; kraftige, nach-
haltige Noten von Kirschen, Weichseln
und dunklen Beeren, kompakt, zarter
Schmelz, gutes Tanninruckgrat, lang
Speisenempfehlung: passend zu Bra-
ten, Wildgeflugel, Wildragout und reifem
Weichkase.
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