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wird es wild. Ich stelle euch ein Buch uber Wildkiiche vor. Als Offentlichkeits-Vegetarierin,
wie ich mich selbst nenne, esse ich in Restaurants kein Fleisch (auler es gibt Bio-Fleisch,
was selten genug vorkommt). Umso mehr freue ich mich aber im Herbst auf die Wildsaison,
denn Wild mag ich total gerne. Wildfleisch ist regional und die Tiere haben artgerecht
gelebt und gefressen, was fir mich zwei wichtige Punkte sind.

Das Buch von Harald Rissel (DK Verlag) sprach mich sofort an. Der Sternekoch teilt darin
nicht nur seine kostlichen Wildrezepte mit den Lesern, sondern auch seine grofSe Liebe zur
Natur und seine Leidenschaft zum agen.
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fuhlt sich als Teil seiner Region, legt grofSen Wert auf regionale und saisonale Produkte und
so war fur ihn das Jagen logische Konsequenz, um an lokales, hochwertiges Fleisch ohne
Massentierhaltung und Tiertransport zu kommen. Auch seine beiden Sohne und Freunde
von ihm gehen regelmafig auf die Jagd und alle schatzen den sozialen Aspekt und die
gemeinsame Zeit in der Natur - auch wenn mal keine Beute gelingt.

Inhalt

Neben 10 Kapiteln mit Wildrezepten finden sich in 12 weiteren Kapiteln viele informative
Texte uber die Jagd, den Wald, uber Krauter, Wildpflanzen oder Haralds selbst kreierten
»Waldgin“. Die Wildbretschule vermittelt Wissen uber die einzelnen Stucke eines Tiers, die
in der Kuche Verwendung finden. Viele stimmungsvolle Bilder machen Lust, mal wieder
einen Spaziergang im Wald zu unternehmen und die Natur zu geniefSen.

Alle Rezepte sind wunderschon bebildert und sehen unglaublich lecker aus. Die
Beschreibungen sind ubersichtlich, haufig gibt es noch Tipps dazu.
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Kostprobe?

Aus diesem Buch wiirde ich fast jedes Gericht probieren wollen. Zum Beispiel die

»~Rehmaultaschen mit Speckschmelze und Feldsalat”“. Oder das ,Wildschwein-Cordon bleu

mit SiiBkartoffeln und Chicorée”. Sehr lecker klingt auch das ,, Wildschweinragout mit

Kiurbis-Kartoffel-Knodel“.

Als sulSen Abschluss wiirde ich beim ,Frankfurter Kranz mit Mandeliiberzug, Preiselbeeren

und Creme Chantilly” nicht Nein sagen oder bei einem , Geschichteten Apfel mit Kiirbis,

Muskatbliiteneis und Trestercreme”.

\(;vetrénke gibt es ebenfalls, zum Beispiel einen Bavarian Negroni mit Harry s Waldgin und
ermut.
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Mir gefallt das Buch richtig gut. Es vermittelt mit jeder Seite die Freude an der Natur, die
Wertschatzung der Zutaten, die sie uns bietet und die Kreativitat, mit der Harald die lokalen
Produkte verarbeitet.

Ich habe viel gelernt, nicht nur uber Wild, sondern auch uber heimische Walder,
Jagdtraditionen, regionale Pflanzen und Baume sowie Saarlandische Winzer.

Jedem, der Wild ebenso gerne mag oder sich fir das Jagen und die Natur interessiert, kann
ich ,,Wild Wald Genuss“ sehr empfehlen. Und wer mit Wildfleisch erst einmal warm werden
will, findet hier sicherlich ein Rezept, um die Liebe zum Wild anzufachen.

Vielleicht kennt ihr ja auch Wild-Fans, die sich an Weihnachten iiber ein neues Kochbuch
freuen wurden?

Ich wiinsche euch eine genussvolle Woche, macht es euch schon!
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