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Im Pfefferland

Fast so beriihmt wie die Muotathaler Wetterschmaocker ist das Gasthaus
Adler in Ried fiir seine wohlschmeckenden Wildgerichte.

Wenn die Jager ihre Flinten schultern
und in die Muotathaler Berge steigen, hat
Daniel Jann alle Hinde voll zu tun. Denn
ein schéner Teil ihrer Beute landet in
seiner Kiiche. Gams, Hirsch, Reh und
Murmeltier schleppen die Waidménner
heran. Und dank seinen exzellenten Be-
ziehungen gelingt es Jann fast immer,
auch einen derraren Steinbocke zu ergat-
tern, die vom kantonalen Amt per Los-
entscheid an ausgewdhlte Jager zum Ab-
schuss freigegeben werden.

Das Gasthaus Adler in Ried, am Ein-
gang zum Muotathal, gehort zu den we-
nigen Restaurants, in denen ausschliess-
lich Wild aus der Region auf die Teller
kommt. Méglichst noch am selben Tag,
an dem sie erlegt worden sind, werden
die Tiere von den Griinrécken angelie-
fert. Der Chef will das ganze Tier sehen -
seinen Wuchs, seine Statur, sein Fell.
Wenn es schon anzusehen sei, dann habe
es auch ein gutes Fleisch, sagt Jann. Die
weitere Verarbeitung nimmt er dann
gleich selber an die Hand. Er teilt das Tier
entzwei und ziehtihm das Fell ab. Er ldsst
das Wildbret einige Tage abhdngen, er
16st das Fleisch von den Knochen, schnei-
detes in Stiicke.

Das Kochhandwerk hat Jann bei der
legendéren Agnes Amberg und anderen
Spitzenkdchen gelernt; wie man ein er-
legtes Tier fachgerecht zerlegt, hat ihm
sein Vater, ein erfahrener Metzger, beige-
bracht. Das sogenannte Zerwirken des
Wilds bedeutet viel Handarbeit, aber
Jann nimmt dies gerne in Kauf, weil er
nur so seinen Qualitdtsanspriichen ge-
rechtwerden konne. «Klar, man muss die
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Technik beherrschen», sagt Jann. «Es ist
aber auch eine sinnliche Erfahrung, die
alles Weitere beeinflusst.»

Daniel Jann gehort zwar nicht zur Gil-
de der Muotathaler Wetterschmdocker,
die aus Naturbeobachtungen wie der Tie-
fe von Maushdohlen oder dem Wuchs der
Tannzapfen ihre Wetterprognosen zu de-
stillieren versuchen. Auch er hat jedoch
ein spezielles Gespiir fiir die Natur. «Das
Hochwild war in diesem Jahr ziemlich
feiss», sagter. Dashabe damitzu tun, dass
der letzte Winter - im Gegensatz zu den
Prognosen der Wetterschmdocker - mild
und kurzwar. Jann glaubt je nach Kérper-
bau auch die Herkunft des Tiers zu erken-
nen. Eine Gemse aus dem Hochgebirge
sei muskuldser als eine aus dem Wald,
und ein Hirsch von der Schattenseite des
Tals habe saftigeres Fleisch als einer von
der Sonnenseite. Die Beschaffenheit des
Fleischs, aber auch das Alter des jeweili-
gen Tiers ist bei der Zubereitung zu be-
riicksichtigen. Je nachdem variieren die
Kochzeiten bei Edelstiicken wie Riicken
oder Niissli, und je nachdem muss auch
ein Voressen langer in der Beize liegen,
bis daraus ein richtiger Pfeffer wird.

Jann setzt den Pfeffer fiir jede einzelne
Gemse, jeden Hirsch und jedes Reh sepa-
rat an. Er verwendet fiir die Beize einen
gehaltvollen italienischen Rotwein, Es-
sig, Wurzelgemiise, Lorbeerblatter, Nel-
ken, Korianderkorner und natiirlich Pfef-
fer. Und ganz wichtig ist ihm auch das
«Abgldnzen», die Beigabe von (Schwei-
ne-)Blut. Es verleiht der Sauce den noti-
gen Schmelz und Glanz.

Es soll Gaste geben, die nur fiir diesen
Pfeffer in den «Adler» nach Muotathal
pilgern. Die Reise lohntsich aber auch fiir
andere Spezialititen, die hier wéihrend
der Wildzeit zu haben sind. Zum Beispiel
der Hafenchabis mit Steinbockragofit.
Oder die Murmeltierleberli auf Blattsalat.
Die Leber ist dusserst delikat, und irgend-
wie glaubt man zu schmecken, dass auch
dieses Tier einen préchtigen letzten Som-
mer verlebt haben muss. Wenigstens das.
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