Der Chet aut der Pirsch

Sattelstiick vom Hirschkalb mit Griinkohl-Chartreuse.
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Er ist ein herausragender Koch - und ein
leidenschaftlicher Jager: Benoit Violier. Nun
hat der «Koch des Jahres 2013» seinen
beiden Leidenschaften ein Buch gewidmet.

hm kam vergangenes Jahr

die Ehre zuteil, die heuer

Tanja Grandits gebiihrt

(siehe auch Seite 20): Be-
noit Violier, der als Patron des
«Hotel de Ville» in Crissier VD die
grosse Tradition von Frédy Girar-
det und Philippe
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nen Aromen. Er lehrt uns wieder,
jeden Teil eines Tiers zu nutzen -
ein Anspruch, der heute verloren
zu gehen scheint - und erweist
dem Tier damit noch ein letztes
Mal die Ehre, die ihm zusteht»,
schreibt denn auch Philippe Ro-

chat, sein Mentor

Rochat fortfiihrt, . und einstiger
ist «GaultMillau Vom Elch iiber Chef, in seinem
Koch des Jahres den Mufflon bis Vorwort.

2013». Der begna-
dete Kiichen-
meister (19 Gault-
Millau-Punkte, 3
Michelin-Sterne)
ist aber auch ein
leidenschaftlicher
Jager, was er spétestens mit sei-
nem Buch «Die Kiiche des euro-
pdischen Haarwildes» offenbart,
welches nun neu auch auf
Deutsch vorliegt.

Er erweist dem Tier die letzte
Ehre, schreibt Rochat im Vorwort
Das fast 400 Seiten starke Werk
ist deutlich mehr als ein Koch-
buch, der 42-jdhrige Spitzenkoch
geht darin weit {iber das rein Ku-
linarische hinaus. «Benoit erzahlt
uns in seinem Buch von der Jagd,
der Wildkiiche und von vergesse-

zum Ren: Violier
bietet eine Art
«Who's who» des
Haarwildes.

In «Die Kiiche
des europdischen
Haarwildes» be-
schreibt  Violier
nicht nur alles
rund um die
Jagd - die
Hege und Pflege des Wil-
des, die Pirsch, die Treib-
jagd, das Kesseltreiben -,
sondern stellt auch die
Menschen dahinter vor:
den Jagdhiiter etwa
oder den Biich-
senmacher, den
Ziichter von
Jagdhunden
und den Optik-
fabrikanten.
Zudem bietet
er eine Art
«Who's who»

JW’ Benoit

des europdischen Haarwildes
und widmet einer jeden Wildart
- vom Alpensteinbock iiber den
Elch und bis zum Mufflon, dem
Ren oder der Biberratte - ein
Kapitel.

Inszenierte Fotos und ein Jagd-
Lexikon runden das Werk ab
Und natiirlich Rezepte. Tradi-

tionelle wie auch iiberraschende:
etwa ein Schmortopf vom Mur-
meltier, im Glas eingemachter
Schneehase, eingelegte Wildka-
ninchenkeulen oder eine «Paste-
te vom Hasen aus Fontane nach
Art meiner Mutter». Je ein Kapitel
widmet sich zudem den Saucen,
den Marinaden, den Garnituren
(Artischocken a la Barigoule, ge-
trocknete Birnen in Glithwein,
Marronipiiree oder weisse Boh-
nen nach Art der Charente) und
nicht zuletzt den Begriffen aus
der Welt der Jégersprache sowie
den kulinarischen Fachausdrii-
cken Benoit Violiers. Die
stimmungsvollen, zu Still-
leben inszenierten Food-
bilder stammen vom Lau-
sanner Fotografen Pierre-
Michel Delessert.

v 4 Benoit Violier, Die Kiiche

des europdischen
Haarwildes, Weber
Verlag, 380 Seiten,
ISBN 978-2-940418-
53-4, Fr.98.—
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