










Der Anteil an einheimischem Wild ist ver-
schwindend klein im Vergleich mit Import-
Wildfleisch. Meistens wird es von den Jä-
gern selbst konsumiert oder in der lokalen 
Gastronomie angeboten. Ein Glücksfall  
besteht dort, wo der Wirt selbst Jäger ist: 
Da kommen die leckersten Häppchen auf 
den Teller.

Peter Kalberer vom Waldheim in Mels ge-
hört zu diesen Privilegierten, die in sechs 
Revieren im Weisstannental jagen dürfen. 
Sein Jagdpatent besitzt er allerdings erst 
seit wenigen Jahren. Er geniesst die erhol-
samen Stunden mit befreundeten Jägern 
im Weisstannental.

Wenn sich die Jäger im Sommer auf der Alp 
Siez zur Beobachtung des Wildes treffen, 
werfen sie natürlich auch einen Blick in die 
Alphütte, wo der Senn frischen Bergkäse 
herstellt. Diesen, aber auch Regenbogen-
forellen aus dem quellfrischen Wasser von 
Schwendi findet man auf der Speisekarte 
des Waldheims. Was immer möglich ist, 
kommt aus der Region.

Wenn sich dann aber im Spätherbst die 
Blätter des Ahorns vor der Jagdhütte auf 
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der Alp Precht goldgelb färben und Silber-
disteln im Morgentau glitzern, wandern 
die Jäger zu ihren Ansitzen.

«Einmal», erzählt Peter Kalberer, «habe ich 
auf dem Hochsitz ausgeharrt, bis endlich 
eine Rehgeiss auf der Waldlichtung er-
schien. Doch just in diesem Augenblick hat 
in der morgendlichen Stille ein Specht über 
dem Hochsitz plötzlich dermassen mit 
Hämmern begonnen, dass ich glaubte, der 
Leibhaftige sitze direkt über mir. Mein  
Erschrecken hat natürlich auch die Reh-
geiss bemerkt und sich hurtig aus dem 
Staub gemacht», lacht Peter Kalberer.

Einige Abschüsse müssen dem gewieften 
Jäger auf der Pirsch pro Saison schon gelin-
gen, sonst kratzt dies an seiner Jägerehre. 
Dann freut sich die Jägerschar auf den ers-
ten Jagdschmaus: Wildleberli mit Rührei. 
Denn dieser Leckerbissen ist in der Regel 
den Jägern vorbehalten. «Hege und Pfle-
ge», heisst es in der Jagdsprache. Wer will, 
dass sich in seinem Revier gesundes Wild 
in natürlicher Anzahl entfalten kann, muss 
es bewirtschaften. Und dazu gehört eben 
auch die Jagd einer jährlich festgelegten 
Anzahl von Wild tieren zur Erhaltung eines 
gesunden Wildbestandes.

Auf das Thema Zubereitung von Wild an-
gesprochen, rät Peter Kalberer: «Was nicht 
gebeizt wird und als Pfeffer auf den Tisch 
kommt, muss sorgfältig rosa sautiert wer-
den, sonst wird das Fleisch trocken.»

Wichtig sind auch die Beilagen. Traditio-
nell gehören Spätzli, Rotkraut und gla -
sierte Marroni dazu – oder als Garnitur 
eine gedämpfte Birnenhälfte voller Preisel-
beeren.

Wer wirkliche Wildspezialitäten liebt, ver-
lässt sich auf den Tipp des Metzgers oder 
auf den Gastronomen. Letzterer serviert 
ihm auch ein Wild-Carpaccio, einen delikat 
zubereiteten Rehrücken oder eine Speziali-
tät von der Gämse. Im Waldheim bei Peter 
Kalberer erhält man solche Leckerbissen 
gar aus Schweizer Wild aus dem Weiss-
tannental.

Peter und Luzia Kalberer oberhalb ihres 
Gartenrestaurants vor dem nostalgischen 
Kurhaus Waldheim ob Mels. Über dem Tal 
thront das nicht nur bei Insidern beliebte 
Restaurant, mit Blick auf den «Rebhügel» 
von Mels. 
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Zutaten für 4 Personen:

600 g Rehfl eisch, geschnetzelt

 30 g Kochbutter

 20 g gehackte Zwiebeln

 80 g trockener Weisswein

 140 g Wild-Demiglace 

(beim Metzger erhältlich)

 80 g Vollrahm, leicht steif geschlagen

 2 cl Cognac

 2 EL Preiselbeerkonfi türe

 Salz und weisser Pfeffer 

aus der Mühle

Steinpilzgarnitur: 

160 g frische Steinpilze in Scheiben

 20 g Zwiebeln, gehackt

 20 g Olivenöl

 3 EL Salz, Pfeffer, gehackte Petersilie

Rehgeschnetzeltes 
mit frischen Steinpilzen

 
Mit Geduld und Spürsinn kommt 

der erfahrene Jäger zum erhofften 

Abschuss. Besonders, wenn er sein 

Revier kennt, wie Peter Kalberer, 

der Waldheim-Wirt, der oberhalb 

von Mels, Richtung Weisstannen-

tal, sein Gourmet-Restaurant be-

treibt. Doch auf dem Weg ins 

Weiss tannental trifft er nicht nur 

auf Hirsch und Gämse, sondern 

auch auf manche leckere Zutat, 

die dem Wildfl eisch noch die 

Krone aufsetzt. Frische Steinpilze 

gehören zu diesen Trouvaillen, an 

denen der gewiefte Jäger nicht 

einfach vorübergeht. Im nachste-

henden Rezept verrät uns Peter 

Kalberer, wie er sein weit herum 

geliebtes Rehgeschnetzeltes zube-

reitet.  

Zubereitung Geschnetzeltes:

Geschnetzeltes Rehfl eisch in der heis-

sen Butter sautieren und würzen. Ge-

hackte Zwiebel beigeben. Das Fleisch 

bei Garstufe «Rosa» herausnehmen 

und warmstellen. Fond mit Weisswein 

ablöschen, etwas einkochen lassen 

und anschliessend mit der Demiglace 

auffüllen. Sauce bis zur gewünschten 

Konsistenz einkochen. Mit dem Co-

gnac, dem Vollrahm und den Preisel-

beeren verfeinern. Nach Belieben mit 

Salz und Pfeffer nachwürzen.
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Zubereitung Steinpilze:

Steinpilze im erhitzten Olivenöl garen, 

wenn möglich in einer Lyoner Brat-

pfanne. Gehackte Zwiebeln oder Scha-

lotten beigeben, bis sie leicht Farbe 

annehmen. Mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken.

Anrichten:

Geschnetzeltes Rehfl eisch auf Teller 

anrichten, mit der heissen Sauce über-

giessen. Restliche Sauce separat ser-

vieren. Sautierte Pilze über Rehfl eisch 

geben. Mit gehackter Petersilie be-

streuen. Dazu serviert man Spätzli, 

Rotkraut und glasierte Marroni.

Auf der Pirsch nach 

feinen ZutatenAuf der Pirsch nach 

feinen Zutaten

Mit Geduld und Spürsinn kommt 
Mit Geduld und Spürsinn kommt 
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Suttero
Ernst Sutter AG
CH-9201 Gossau
 071 313 71 71
CH-4852 Rothrist
 062 785 60 60
CH-1008 Prilly
 021 621 70 30
CH-6930 Bedano
 091 930 95 15
info@suttero.ch

Reber
Ernst Sutter AG
CH-3550 Langnau i. E.
 034 409 77 00
info@reber-fl eischwaren.ch

Gattiker
Ernst Sutter AG
CH-8807 Freienbach
 055 416 41 11
info@gattiker.ch

HERAUSGEBER
Ernst Sutter AG 
Schlachthofstrasse 20 
Postfach 819 
CH-9201 Gossau
www.ernstsutterag.ch

REDAKTION
D. Härter, M. Hintermann, 
J. Stoll, S. Moser, 
S. Bischofberger 
info@ernstsutterag.ch 

GESTALTUNG
AMW, fenaco
8401 Winterthur
www.amw.ch

DRUCK
Steiner Druck
8808 Pfäffi kon
www.steiner-druck.ch

Die attraktive Rezeptkarte – 
als Dienstleistung für Ihre Kunden

1 bis 100 Exemplare
GRATIS (ohne Firmeneindruck)

Pro 100 weitere Exemplare
Selbstkostenpreis: nur Fr. 23.70*

Firmeneindruck pauschal
Selbstkostenpreis: nur Fr. 129.–*

(* exkl. Versandkosten) 

Winter 2009
Der Standort Schweiz ist nach 
wie vor attraktiv und zukunfts-
trächtig. Dieser Tatsache trägt 
die Ernst Sutter AG mit Neu-
investitionen Rechnung. In der 
letzten Ausgabe 2009 wagen 
wir einen Ausblick aufs kom-
mende Jahr, stellen spannende 
Projekte und Technologien vor 
und berichten über Berufskol-
legen mit innovativen Ideen. 
Abgerundet wird die Winter-
ausgabe mit den gewohnten 
Produktenews, Hintergrund-
berichten und dem beliebten 
Wettbewerb.

Viaca
Ernst Sutter AG
CH-6232 Geuensee
 041 926 37 37
info@viaca.ch

Sulai AG
CH-7075 Churwalden
 081 356 21 21
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F&W
Ernst Sutter AG
CH-9015 St. Gallen
 071 313 32 11
info@fuw-stgallen.ch

IM
PR

ES
SU

M

RE
ZE

PT

Gemperli
Ernst Sutter AG
CH-9015 St. Gallen
 071 313 72 72
info@gemperli.ch


