20 ||| Kultur & Leben

DONNERSTAG, 30. JUNI 2022 00Nachrichten

HAM S’ SCHO G'HORT?

Andreas Gasselsberger, Landesjager-
meister-Stellvertreter Foto: 06LIV

Landesjager luden
sum Wildkochen

ass Wildgerichte nicht nur im

Herbst oder an Weihnachts-
feiertagen auf den Tisch kommen,
sondern auch zur Kulinarik im
Sommer gehoren, stellen Sabine
und Peter Griindling in ihrem Lokal
,Keller. Kulinarik" in Katsdorf stets
unter Beweis. So auch am Dienstag-
abend, als der Landesjagdverband
mit Landesjagermeister-Stellver-
treter Andreas Gasselsberger und
Geschéftsfiihrer Christopher Bock
zum Wildbret-Schmaus bat.

Wie entscheidend die artgerech-
te Tierhaltung, die regionale Her-
kunft und auch die hochwertige
Qualitat des Wildfleischs beim Ko-
chen sind, schmeckten auch die ge-
ladenen Gaéste, die selbst in der Kii-
che Hand anlegen konnten. (kap)
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Prinz William brachte Deborah James
personlich ihren Ritterorden. (instagram)

Krebskranke
BBC-Moderatorin

ist gestorben

Die seit Jahren an Darmkrebs lei-
dende BBC-Moderatorin Deborah
James ist tot. Die 40-Jahrige sei
Jiriedlich eingeschlafen®, teilte die
Familie mit. James hatte sich einen
Namen gemacht mit einem Pod-
cact in dem <ie offen iiher ihre Fr-

Vom Revier auf den eigenen Teller:
Sabine Griindling macht Mut zum Wild

Die Kochin und Jagerin gibt Tipps und Tricks zum Gelingen von Rehschlégel und Co.

VON JULIA EVERS

Reingreifen ins rote Fleisch, sich
trauen, es zu erfiihlen, ausprobie-
ren, was passiert: ,Viele trauen
sich tibers Wild nicht driiber, aber
es ist so leicht!“, sagt Sabine
Griindling. Wer ihr beim Kochen
zusieht, glaubt, dass ihr alles spie-
lend von der Hand geht. Die 49-
Jahrige steht am Herd ihres Lokals
yKeller.Kulinarik Griindling“ im
Keller ihres Wohnhauses in Kats-
dorf, lacht und scherzt mit den
Gasten, wahrend sie kunstfertig
einen Rehschlogel zerteilt.

Den hat sie vom Fleischerim Ort
geholt, noch ein bisschen lieber ist
es ihr, wenn sie das Tier selbst ge-
schossen hat. ,Wenn ich gerne
Fleisch esse, beschiftige ich mich
lieber von der Pike auf damit. Ich
habenochnieleichtfertig geschos-
sen, sondern hochsten Respekt
davor*, sagt Griindling. Zur Jagd
ist sie durch ihren Mann Peter,
»den Gatten", wie sie sagt, gekom-
men. ,Da konnen wir dann in der
Pension viel Zeit miteinander ver-
bringen®, sagt die Kochin. Auch
jetzt beschert die Leidenschaft
den Eltern von vier Kindern schon
yviele schone gemeimsame Erleb-
nisse“. ,Am 1. Mai hat unser Sohn
Geburtstag, aber da miissen wir
einfach ins Revier.“ Immerhin be-
ginnt da die Saison des einjahrigen
Rehs, Rotwildes und Gamswildes.

»Bis zum letzten Fuzerl”

Was geschossen wird, wird ver-
kocht - und zwar ,bis zum letzten
Fuzerl, sagt Griindling. Zum Tei-
len des Rehschlogels zum Beispiel
brauche es grundsitzlich zwei
Dinge: ein scharfes Messer und In-
tuition. ,Die Silberhaut schiitzt
das Fleisch und gibt den Weg vor,
einige Teile 16sen sich fast von
selbst.“

Fiir die abgeschnittenen Restln
kennt Grindling, die in Linz Er-
ndhrungslehre unterrichtet, kost-
liche Verwertungsmoglichkeiten.
sFaschieren und ein wildes Mous-
cealea onder Riiroer dratie machen®
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anbraten und wiirzen. Salz, Pfef-
fer als Basis, Knoblauch, Zwiebel,
geschnittenes Gemiise und Thy-
mian dazu. ,Weniger ist mehr - lie-
ber nur ein Kraut als sieben ver-
schiedene®, rat Griindling. Weil sie
gerade Saison haben, diirfen hal-
bierte Marillen noch mit in die
Pfanne und dort ihren Geschmack
abgeben. Eine kleine Menge Toma-
tenmark muss sich um das Gemii-

Sabine Griindling ist Kéchin und Gastgeberin mit Leib und Seele.

se schmiegen, bevor Portwein
oder Sherry zum Abldschen ver-
wendet werden.

In der Kiiche ihres Restaurants
ist Griindling die Chefin, der Gatte
kiimmert sich derweil mehr um
den Wein und die Gésteunterhal-
tung. Eigentlich hat sie den Traum
vom eigenen Gasthaus alleine ge-
trdumt. Als Masterarbeit eines
Tourismuslehrgangs hat sie ihr

Zutaten: 1 Stlick Rehschlogel
ohne Knochen, 1 Bund Wurzel-
werk, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer,
Portwein, Tomatenmark, Thymi-
an, eventuell 3 Marillen, 1 Kilo
mehlige Erdapfel, 0,3 Liter Milch,
Triiffelol

REHSCHLOGEL MIT GETRUFFELTEM ERDAPFELPUREE

Portwein abldschen, alles zusam-
men 90 Minuten im Dampfgarer
dampfen oder am Herd zuge-
deckt schmoren.

SoBe: mit Gemlise plrieren, mit
Mehl binden, falls notwendig;
Variante 2: abseihen, Saft mit
Mai7zena 1ind Wac<cer hinden
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Kellerlokal - konzipiert. ,Meine
Blond-und-blaudugig-Variante
war putzen und Gartentisch und
Gartensessel rein. Als dann der
Bagger da war, wurde klar, dass
das jetzt ganz was anderes ist.” Er-
offnet wurde am 18. Dezember
2015 - und das war auch der Tag,
an dem der Gatte plotzlich wie von
selbst engagierter Teil des Unter-
nehmens wurde.

Zehn Prozent der 20.300 Jager
in Oberosterreich sind weiblich.
»viele Frauen finden den Zugang
zur Jagd tber die Lebensmittel,
fir sie steht das Wissen um die Na-
tur im Mittelpunkt®, sagt Christo-
pher Bock vom Landesjagdver-
band. Vom Revier auf den eigenen
Teller sei noch immer die beste
Art, die Qualitit des Fleisches si-
cherzustellen. ,Viele Menschen
at11e der Stadt wiccen oar nicht wo



