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Philip Rachinger, Clemens Grabmer, Christian Gottfried, Michael Kolm und Lukas

Kienbauer zeigten ihr K6nnen mit unterschiedlichen Wildgerichten. Foto: Weihbold

Doch egal zu welcher Jahres-
zeit man die Walder nach Pilzen
durchstreift, das ganze Jahr gilt
folgende Pramisse: Nur sammeln,
was man zu hundert Prozent
kennt, maximal zwei Kilo pro Per-
sonund pro Tag, nichts mutwillig
wegschmeifen und Pilze frisch
geniefen. ,Schwammerl diirfen®
nicht zu alt sein und man sollte
sie auch nicht roh essen bezie-
hungsweise zu lange daheim la-
gern. Wenn sie verderben, fiithrt
das in den meisten Féllen zu Pilz-
vergiftungen®, sagt Kogseder. Er
btickt sich und erntet einen Pilz
mit graubraunem Hutund weilen
Lamellen. ,Ein  Schneckling.
Riecht nach Marzipan und ist ein
sehr guter Speisepilz*, erklart der
Mykologe.

Von den Pilzen zur Pirsch

Wihrend die einen Teilnehmer
vom ,,Koch.Campus* am Pogusch
Pilze aufspiiren, wird in Axberg
Wild gejagt - vorzugsweise Reh
aber ‘auch Niederwild wie Fasan
oder Rebhiihner. ,Es gibt nichts
Besseres als Wild. Das Tier war nie
eingesperrt und hat sein ganzes
Leben im Freien verbracht. Wenn
du das essen darfst und das gan-
ze Wild verwertest, dann ist das
schon etwas Besonderes“, sagt
Hansi Reisetbauer. Der Schnaps-
brenner ist wie sein Vater Hans
und sein GrofRvater (ehemaliger
Landesjégermeister) begeisterter
Jager und Destillateur.
Allerdings fihrt Wildbret
(noch) ein Nischendasein. Und

das, obwohl es leistbar, kostlich
und gesund ist. Man muss die
Scheu ablegen und sich informie-
ren. Das ist eine Aufgabe des
»Koch.Campus“ - sich mit heimi-
schen Grundprodukten ausei-
nanderzusetzen und das Quali-
tatspotenzial zu evaluieren.

Wie kostlich das gelingen kann,
zeigten fiinf Haubenkoche in Ax-
berg. ,Einfach machen“ bringt es
Philip Rachinger auf den Punkt.
Der Miihlviertler verarbeitete ei-
nen Hasen nach allen Regeln der
Kochkunst. Von der gschmacki-
gen Hasensuppe tber gegrillte
Spiefe vom marinierten Hasen-
schlogel bis hin zum Herzstiick
der franzosischen Kiiche: ,Liévre
a la royale“. Der konigliche Hase
schmorte in Rotwein mit viel
Schalotten und Knoblauch und
wurde am Ende mit einer Sauce
aus Hasenblut verfeinert. Animie-
render, betorender Geschmack.

Rachinger kocht gerne mit
Wild, vor allem mit Hase, weil es
»das einzige Wild, ist, das noch
nach Wild schmeckt”, wie seine
Ururoma zu Zeiten sagte. Tradi-
tionen aufrechtzuerhalten, sei
wichtig, allerdings gibt der Hau-
benkoch zu: ,In der gehobenen
Kiiche ist es ganz schwierig, die
Balance zu halten. Du darfst das
Erbe nicht vergessen und sollst
dich trotzdem weiterentwickeln.
Wir haben immer einen Gang und
sagen, dasistwie bei der Oma. Da-
nach bekommen wir regelméiRig
das Feedback von den Géisten:
Das war die beste Speise.”

Auf der Jagd
und einem

Christopher Bock ist
Geschiftsfithrer des

Oberosterreichischen
Landesjagdverbands.

Die OON befragten ihn
zum Thema Wild

1 OON: Feinschmecker behaup-
ten, Genuss und Verantwortung
seien zwei Geschwister. Trifft
das auch auf Wild zu? .
Christopher Bock: Ja. Wild ist eine
lassige Nische, die, trotz der guten
heimischen Landwirtschaft, et-
was Spezielles ist. Wir haben viele
ortsspezifische Wildarten und
koénnen Wild vielseitig einsetzen.
Vom Grillen bis zum Schmoren.
Ich habe stressfreies Fleisch aus
der regionalen Umgebung, das ich
zu bestimmten Zeiten bekomme.
Frisches Wild ist von Anfang Mai
bis Ende Dezember bei uns erhailt-
lich. Das macht den Reiz aus.

1Jager stehen oft in der Offent-
lichkeit unter Beschuss, weil vie-
le Spaziergdnger lieber das Reh
in der Au stehen sehen und nicht
gebraten auf dem Teller. Ist das
verantwortungsvoll?

Eine gewissenhafte Jagd ent-
nimmt den Uberschuss und halt
die Wildbestinde gesund. Zur
Jagd gehoren das Beobachten und
dasHegen der Tiere, aber auch das
Erlegen. Das bedeutet nicht die
Lust am Toten, sondern die Freu-
de am jagdlichen Erfolg.

I Wiirde sich der Bestand der
Wildtiere nicht selbst regulieren,
wenn niemand eingreifen wiir-
de?

Das wére schon, wenn es so wire.
Nur bis es so weit ist, wiirden in
der Kulturlandschaft zahlreiche

Schéden passieren oder Krankhei-
ten und Seuchenziige durchge-

* hen. Wir hab®n Gott sei Dank die

Tollwut in Osterreich ausgerottet,
aber das war der Regulationsfak-
tor beim Fuchs. ’

I Wie schauen die Bestinde all-
gemein aus?

Wir haben beim Rehwild iiber die
vergangenen Jahre sehr gute und
stabile Bestande. Beim Niederwild
wie Fasan und Hasen liegen wir
stabil auf niedrigerem Niveau als
vor 15 Jahren. Leider gehen auch
immer mehr Lebensrdume und
Riickzugsmoglichkeiten fiir die
Wildtiere verloren. Zudem bemer-
kenwir den Klimawandel, der spe-

Christopher Bock plddiert fiir mehr Schutzmafnahmen

nach Genuss
ten (Gewissen

Foto: Kochcampus/A. Stdcher

ziell der hitzeempfindlichen
Gams zu schaffen macht.

IIn der Biodiversititskrise zihlt
jede Hilfe zu Erholung der Natur.
Naturraume zu schaffen, wire
wichtig, oder?

Es reichen oft kleine Fldchen, die
man hergibt, und Hecken pflanzt
oder Graben und Béschungen
nicht méht. Eine kleinstrukturier-
te Landwirtschaft tréigt erheblich
zur Biodiversitét bei. Mit einer er-
hoéhten Pflanzenvielfalt helfe ich
auch der Art an Sich. Eine Hasin ist
wesentlich robuster und hat eine
bessere Milchleistung, wenn sie
sich von vielerlei Kréutern aus ge-
schiitzten Biotopen ernahrt.

Der fernostliche Hase von Philip Rachinger

Rehriicken 3@&.& M.QNNN@&%wQNNQ .@.m von Clemens Grabmer
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Zutaten:

Hasenschldgel (ca. 600 Gramm), 10 TL Bio-Sojasauce, 4 EL
fermentierte schwarze Bohnen ,,Douchi”, 1 EL Hoisin-Sauce
(beides erhaltlich in jedem Asia-Shop), 2 EL geriebener
Ingwer, 1 Chili, entkernt, fein geschnitten

Zubereitung:

Zuerst den Schldgel zuputzen (lassen) und in mundge-
rechte Stiicke schneiden.

Danach eine Marinade aus den anderen Zutaten herstellen
und damit das Fleisch fiir zwei Tage marinieren.

Auf einen Spiel stecken und grillen.

Tipp: Zwischen die Fleischstiicke kann man alle méglichen
Lebensmittel aufspieRen. Grlinkohl, Kiirbis, Speck oder
Melanzani. Der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.

Zutaten:

250 g griffiges Weizenmehl, 125 g grobkérniges Meersalz,
1 Knolle Sellerie (etwa 450 g), 60 g Obers, 20 g Butter, Salz,
schwarzer Pfeffer, Muskatnuss, Spritzer Zitronensaft,

800 g Rehrticken, Salz, schwarzer Pfeffer, Butterschmalz

Zubereitung:

Flr den Salzteigsellerie Mehl, Meersalz und 150 ml Wasser
zu glattem Teig verarbeiten. Zugedeckt 3 Std. ruhen lassen.
Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Sellerie gut waschen und
abtrocknen. Den Salzteig auf bemehlter Arbeitsfldche 5 mm
diinn ausrollen.

Knolle einschlagen und auf Backblech 50 Minuten backen.
Herausnehmen, Salzteig abbrechen, auskiihlen lassen. Die
duBere Schicht (etwa 2 mm) wegschneiden. Mit Schneide-

maschine pro Portion drei diinne Scheiben vom Sellerie ab-
schneiden und kleine Hiitchen daraus formen. Bis zum An-

richten beiseitestellen. Den restlichen Sellerie klein schnei-

den und mit dem Obers in einem Topf aufkochen. Anschlie-
Rend in einen hohen Riihrbecher geben und zusammen mit
der Butter mit dem Stabmixer fein piirieren. Das Piiree mit

Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft abschmecken.

Backrohr auf 150°C vorheizen, Rehriicken mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und in einer Pfanne im Butterschmalz vorsichtig
anbraten. Herausnehmen und auf einem Rost im Backrohr in
8-9 Minuten fertig braten (Kerntemperatur 51 Grad). Rii-
cken herausholen, an einem warmen Ort ruhen lassen. Ser-
vieren.

Tipp: Dazu passen Grammelknédel und Dirndlcreme.
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Doch egal zu welcher Jahres-
zeit man die Wélder nach Pilzen
durchstreift, das ganze Jahr gilt
folgende Pramisse: Nur sammeln,
was man zu hundert Prozent
kennt, maximal zwei Kilo pro Per-
sonund pro Tag, nichts mutwillig
wegschmeiflen und Pilze frisch
geniefen. ,Schwammerl diirfen*
nicht zu alt sein und man sollte
sie auch nicht roh essen bezie-
hungsweise zu lange daheim la-
gern. Wenn sie verderben, fiithrt
das in den meisten Féllen zu Pilz-
vergiftungen®, sagt Kogseder. Er
biickt sich und erntet einen Pilz
mit graubraunem Hutund weiRen
Lamellen. ,Ein Schneckling.
Riecht nach Marzipan und ist ein
sehr guter Speisepilz*, erklirt der
Mykologe.

Von den Pilzen zur Pirsch

Wéhrend die einen Teilnehmer
vom ,Koch.Campus“ am Pogusch
Pilze aufspiiren, wird in Axberg
Wild gejagt - vorzugsweise Reh
aber auch Niederwild wie Fasan
oder Rebhiihner. ,Es gibt nichts
Besseres als Wild. Das Tier war nie
eingesperrt und hat sein ganzes
Leben im Freien verbracht. Wenn
du das essen darfst und das gan-
ze Wild verwertest, dann ist das
schon etwas Besonderes“, sagt
Hansi Reisetbauer. Der Schnaps-
brenner ist wie sein Vater Hans
und sein GrofRvater (ehemaliger
Landesjégermeister) begeisterter
Jager und Destillateur.
Allerdings fiihrt  Wildbret
(noch) ein Nischendasein. Und

das, obwohl es leistbar, kostlich
und gesund ist. Man muss die
Scheu ablegen und sich informie-
ren. Das ist eine Aufgabe des
»Koch.Campus“ - sich mit heimi-
schen Grundprodukten ausei-
nanderzusetzen und das Quali-
tatspotenzial zu evaluieren.

Wie kostlich das gelingen kann,
zeigten fiinf Haubenkoche in Ax-
berg. ,Einfach machen” bringt es
Philip Rachinger auf den Punkt.
Der Miihlviertler verarbeitete ei-
nen Hasen nach allen Regeln der
Kochkunst. Von der gschmacki-
gen Hasensuppe iiber gegrillte
Spiefe vom marinierten Hasen-
schlogel bis hin zum Herzstiick
der franzésischen Kiiche; ,Liévre
a la royale”. Der konigliche Hase
schmorte in Rotwein mit viel
Schalotten und Knoblauch und
wurde am Ende mit einer Sauce
aus Hasenblut verfeinert. Animie-
render, betérender Geschmack.

Rachinger kocht gerne mit
Wild, vor allem mit Hase, weil es
»das einzige Wild, ist, das noch
nach Wild schmeckt”, wie seine
Ururoma zu Zeiten sagte. Tradi-
tionen aufrechtzuerhalten, sei
wichtig, allerdings gibt der Hau-
benkoch zu: ,In der gehobenen
Kiiche ist es ganz schwierig, die
Balance zu halten. Du darfst das
Erbe nicht vergessen und sollst
dich trotzdem weiterentwickeln.
Wir haben immer einen Gang und
sagen, dasistwie bei der Oma. Da-
nach bekommen wir regelméRig
das Feedback von den Gésten:
Das war die beste Speise.*

Auf der Jagd nac
guten

und einem

Christopher Bock ist
Geschiftsfiihrer des
Oberosterreichischen
Landesjagdverbands.
Die OON befragten ihn
zum Thema Wild

1 0ON: Feinschmecker behaup-
ten, Genuss und Verantwortung
seien zwei Geschwister. Trifft
das auch auf Wild zu? :
Christopher Bock: Ja. Wild ist eine
lassige Nische, die, trotz der guten
heimischen Landwirtschaft, et-
was Spezielles ist. Wir haben viele
ortsspezifische Wildarten und
kénnen Wild vielseitig einsetzen.
Vom Grillen bis zum Schmoren.
Ich habe stressfreies Fleisch aus
der regionalen Umgebung, das ich
zu bestimmten Zeiten bekomme.
Frisches Wild ist von Anfang Mai
bis Ende Dezember beiuns erhalt-
lich. Das macht den Reiz aus.

1Jager stehen oft in der Offent-
lichkeit unter Beschuss, weil vie-
le Spaziergadnger lieber das Reh
in der Au stehen sehen und nicht
gebraten auf dem Teller. Ist das
verantwortungsvoll?

Eine gewissenhafte Jagd ent-
nimmt den Uberschuss und hilt
die Wildbestdande gesund. Zur
Jagd gehoren das Beobachten und
dasHegen der Tiere, aber auch das
Erlegen. Das bedeutet nicht die
Lust am Toten, sondern die Freu-
de am jagdlichen Erfolg.

I Wiirde sich der Bestand der
Wildtiere nicht selbst regulieren,
wenn niemand eingreifen wiir-
de?

Das ware schon, wenn es so wire.
Nur bis es so weit ist, wiirden in
der Kulturlandschaft zahlreiche

Schéden passieren oder Krankhei-
ten und Seuchenziige durchge-

~ hen. Wir habtn Gott sei Dank die

Tollwut in Osterreich ausgerottet,
aber das war der Regulationsfak-
tor beim Fuchs. .

I Wie schauen die Bestinde all-
gemein aus?

Wir haben beim Rehwild tiber die
vergangenen Jahre sehr gute und
stabile Bestande. Beim Niederwild
wie Fasan und Hasen liegen wir
stabil auf niedrigerem Niveau als
vor 15 Jahren. Leider gehen auch
immer mehr Lebensrdume und
Riickzugsmdglichkeiten fiir die
Wildtiere verloren. Zudem bemer-
ken wir den Klimawandel, der spe-

Christopher Bock plddiert fiir mehr Schutzmafnahmen

h Genuss
(zewissen
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ziell der hitzeempfindlichen
Gams zu schaffen macht.

IIn der Biodiversititskrise zihlt
jede Hilfe zu Erholung der Natur.
Naturraume zu schaffen, wire
wichtig, oder?

Es reichen oft kleine Flichen, die
man hergibt, und Hecken pflanzt
oder Grdben und Béschungen
nicht méht. Eine kleinstrukturier-
te Landwirtschaft trigt erheblich
zur Biodiversitét bei. Mit einer er-
hohten Pflanzenvielfalt helfe ich
auch der Art an Sich. Eine Hasin ist
wesentlich robuster und hat eine
bessere Milchleistung, wenn sie
sich von vielerlei Krautern aus ge-
schiitzten Biotopen ernahrt.

Der fernostliche Hase von Philip Rachinger

Rehriicken 3@@.& M.QNNNS.%.%&NN&S.@ von Clemens Grabmer
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Zutaten:

Hasenschlogel (ca. 600 Gramm), 10 TL Bio-Sojasauce, 4 EL
fermentierte schwarze Bohnen ,,Douchi”, 1 EL Hoisin-Sauce
(beides erhaltlich in jedem Asia-Shop), 2 EL geriebener
Ingwer, 1 Chili, entkernt, fein geschnitten

Zubereitung:

Zuerst den Schldgel zuputzen (lassen) und in mundge-
rechte Stlicke schneiden.

Danach eine Marinade aus den anderen Zutaten herstellen
und damit das Fleisch fiir zwei Tage marinieren.

Auf einen Spiel stecken und grillen.

Tipp: Zwischen die Fleischstiicke kann man alle moglichen
Lebensmittel aufspieBen. Griinkohl, Kiirbis, Speck oder
Melanzani. Der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.

Zutaten:

250 g griffiges Weizenmehl, 125 g grobkérniges Meersalz,
1 Knolle Sellerie (etwa 450 g), 60 g Obers, 20 g Butter, Salz,
schwarzer Pfeffer, Muskatnuss, Spritzer Zitronensaft,

800 g Rehriicken, Salz, schwarzer Pfeffer, Butterschmalz

Zubereitung:

Flr den Salzteigsellerie Mehl, Meersalz und 150 ml Wasser
zu glattem Teig verarbeiten. Zugedeckt 3 Std. ruhen lassen.
Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Sellerie gut waschen und
abtrocknen. Den Salzteig auf bemehlter Arbeitsfldche 5 mm
diinn ausrollen.

Knolle einschlagen und auf Backblech 50 Minuten backen.
Herausnehmen, Salzteig abbrechen, auskiihlen lassen. Die
aufere Schicht (etwa 2 mm) wegschneiden. Mit Schneide-

maschine pro Portion drei diinne Scheiben vom Sellerie ab-
schneiden und kleine Hiitchen daraus formen. Bis zum An-

richten beiseitestellen. Den restlichen Sellerie klein schnei-

den und mit dem Obers in einem Topf aufkochen. Anschlie-
RBend in einen hohen Riihrbecher geben und zusammen mit
der Butter mit dem Stabmixer fein piirieren. Das Piiree mit

Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft abschmecken.

Backrohr auf 150°C vorheizen, Rehriicken mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und in einer Pfanne im Butterschmalz vorsichtig
anbraten. Herausnehmen und auf einem Rost im Backrohr in
8-9 Minuten fertig braten (Kerntemperatur 51 Grad). Rii-
cken herausholen, an einem warmen Ort ruhen lassen. Ser-
vieren.

Tipp: Dazu passen Grammelknédel und Dirndlcreme.



