Genys Keller

Geny Hess

Weiss- oder Rotwein zu Fisch?

«Auch das ist Geschmackssache», sagt Weinspezialist Geny Hess. Er pladiert zwar eher
fr Weisswein. Verschméht einen Pinot noir aus Jenins GR aber nicht zum Orkney-Lachs.

einschmecker lieben Fische, weil sie dank unzah-

ligen Kombinationen und Zubereitungsméglich-

keiten die Geschmacksnerven zu Uberraschen

wissen. Fische verlangen aber Fachwissen — und
vom Einkauf bis auf den Teller viel Feingefihl. Zum Beispiel
der Lachs. Vor 500 Jahren eine Fasten-, vor 100 Jahren
eine Armenspeise, ist er in den letzten Jahrzehnten zum
ungekrénten Kénig der Fische avanciert. Kein anderer |asst
sich so vielseitig zubereiten:
zart gerduchert, mit Gewdirzen
gebeizt, mit Krdutern mariniert,
zur Mousse plriert, gebraten,
grilliert, gedampft oder roh als
Tatar oder Sushi serviert.

Ger&ucherter Lachs Loch Fyne
Classic zu einem Glas Char-
donnay von Martha und Daniel
Gantenbein aus Flédsch GR ist
ein Gaumenschmaus.

Orkney-Lachsmedaillons vom
Grill: Dazu passt sogar ein kraf-
tiger Rotwein — der Pinot noir
Eichholzvon Irene Griinenfelder
aus Jenins GR. Die grillierte
Lachstranche mit Zitronensaft
und exzellentem Olivendl, wie
dem Mas de Fléchon aus dem
Vallée des Bauxin der Provence,
aromatisieren, mit Salzbliten,
zum Beispiel Flor de Sal aus der
Algarve (Ingo Holland), salzen —
und die Harmonie zum Fisch ist
perfekt.

Selbst gebeizter Gewiirzlachs

mit Rucola, Zitronenfilets und

R&sti unbedingt mit einem Sauvignon blanc AOC vom
Bielersee aus dem Johanniterkeller von Martin Hubacher
aus Twann BE geniessen. Das Rezept geht so: Fir die Beize
20 g Rohrzucker, 10 gWacholderbeeren, 5 g Fenchelsamen,
5 g Mélange noir (von Ingo Holland) oder schwarzer und
weisser Pfeffer, 10 g Sternanis, 40 g Fleur de Sel im Morser
fein zerstossen. 1,5 kg Orkney-Lachsfilets (enthdutet und
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Weisswein ist nach wie vor ideal zu Fisch.

entgratet) damit bestreuen, salzen. Mit Zellophanfolie ab-
decken, 48 Stunden im Kuhlschrank marinieren. Filets aus
der Beize nehmen, in erhitztem Olivendl auf beiden Seiten
kurz anbraten. Abkuihlen lassen, in feine Tranchen schneiden
und mit Rucolasalat und Zitronenfilets servieren.

Gebratener Zander auf Rahmsauerkraut ist eines meiner
Lieblingsgerichte. Dazu empfiehlt sich ein lebhafter Petite
Arvine aus dem Wallis. [deal von
Gérald Besse oder Philippe Da-
rioli aus Martigny, Benoit Dorsaz
aus Fully, Serge Roh aus Vétroz,
Thierry Constantin aus Sion,
Denis Mercier oder Nicolas
Zufferey aus Sierre.

Gebratene Eglifilets mit Zitro-
nen-Nuss-Butter oder kross
gebratene Bachforelle? Da hat
man die Qual der Wahl! Her-
vorragend passen: Waadtlénder
(Chasselas), wie zum Beispiel
der sUffige Féchy AOC La Céte,
Domaine La Colombe von Ray-
mond und Violaine Paccot. Es
darf auch etwas generdser sein,
ein Dézaley Médinette von der
Domaine Louis Bovard in Cully
oder ein St-Saphorin von der
Domaine Monachon in Rivaz.
Auch ein rassiger Riesling x Syl-
vaner vom Weingut von Niklaus
Zahner in Truttikon ZH oder der
vollig unkompliziert anregende
Neunforner Im Abt Muller-Thur-
gauvon Rudolfund Heidi Engel,
Elgg ZH.

Bouillabaisse a la Marseillaise, eine Fischsuppe, kombiniert
miteinem Genfer Viognier Dardagny AOC von der Domaine
Les Hutins, ist Genuss in seiner schonsten Form.

Geny Hess, 65, ist ein erstklassiger Koch und
«WeinflUsterer». Spezialgebiet: europaische Gewéchse,
im Speziellen Schweizer Weine.
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Entdecken und geniessen Sie Ursprung und Vielfalt der Regionalprodukte.

“Das Beste der Region” - Entdecken Sie .
Ursprung und Vielfalt der Regionalprodukte TN

Im Verein "Das Beste der Region” haben sich Regionalvermarktungsorganisa-
tionen aus den Kantonen Aargau, Bern, Jura, Solothurn, Ziirich und der Zentral-
schweiz zusammengeschlossen.

”Pas Beste der Region” kennzeich'net eine Vielfa‘lt an Regionalprodukten, die Kategorie Milchprodukte

mit Wissen, Konnen, Sorgfalt, Begeisterung und Leidenschaft hergestellt werden. Chiisi Girenbad, Christa & Philipp Egli, 8340 Hinwil

Die Marke “Das Beste der Region” garantiert Ihnen als Konsumentin und Konsu- e Gold:  Girenbader Raclette

ment, dass die Gewinnung der Rohstoffe und die Verarbeitung der Produkte in der * Gold:  Bachtelstei

. T Reai fol e Silber:  Senne-Flade -
_]e'W€1 1g€n eg]o_n er ().gen' . . o Silber:  Girenbaderli medaille
Die Produkte widerspiegeln somit die Besonderheiten des Bodens, der Land- o Silber:  Girenbader Ur-Eiche

schaften und vor allem auch der Menschen, die sie schaffen. Jedes Regional- Fromagerie Monible, Roland Sommer, 2715 Monible
produkt erzdhlt dabei seine Geschichte — urspriinglich, echt, charaktervoll und e Gold:  Ziegenkise, Tomme monible & lail
wunderschén. e Bronze: Schafkdse, Tomme Petit-Val

Die Produkte von “Das Beste der Region” werden Sie, werte Konsumentin und
werter Konsument durch Einfachheit, Geschmack, Vielfalt und Kraft begeistern.

Fromagerie Amstutz, 2718 Fornet-Dessous
e Silber:  Moron-bio

Kaserei Aeschlimann, Thomas Aeschlimann, 3647 Reutigen
e Silber:  Geissemutschli

, . Kaserei Amsoldingen, Beat Kipfer, 3633 Amsoldingen
Genuss’ 12 — 17. ﬁuguST bis am 3. SCPTCWIbCI’2012 e Silber:  Stockhorn Mutschli mit Alpenchili

Ruth's Delikatessen GmbH, Ruth Gerber, 3112 Allmendingen

Ins Alplerleben im Diemtigtal eintauchen, ein romantisches Dampfschiff-Dinner s ..
e Bronze: Ruth's Kdse im Rapsol

auf dem Brienzersee, mit dem Flyer rund um den Schiipberg das Essen erradeln,
Blues-Jazz und Showkiiche im Ziircher Oberland, Weinwanderungen im Aargau,
Krauter erleben im Entlebuch, den Alplern am Alpabzug in Einsiedeln den Res-
pekt zollen — diese und viele weitere einmalige und authentische Genusserleb-
nisse erwarten Sie an der Genuss'12 von “Das Beste der Region®.

Die Palette an regionalen Produkten und kreativen Ideen rund ums Thema
Regionalprodukte scheint schier unerschopflich. Landwirtschaft, Gewerbe, Gast-
gewerbe und Tourismus arbeiten lustvoll Hand in Hand.

Fromagerie La Chaux-d'Abel, Kurt Zimmermann, 2333 La Ferriére
e Bronze: Le Tatouillard

Genossenschaft Molkerei Gstaad, 3780 Gstaad
e Bronze: Gstaader Bergkdse

Kategorie Fleischprodukte ¢ siber
EA medaille

Boucherie Krebs SA, 2735 Bévilard X

e Silber:  Lard sec a l'ancienne

e Bronze: Breusi

e Bronze: Saucisse aux noisettes

o, &
18 dor Rego®™

Mehr zur Genuss'12 erfahren Sie unter www.regionalprodukte.ch/veranstaltungen
oder in unseren Genuss'12-Magazinen: Kategorie Friichte, Gemiise, Honig, Sonstiges
Zyberliland Romoos, 6113 Romoos
e Silber:  Hagenbuttenkonfi
[e—— | e Silber:  Baumnusspesto
Genuss 12 e Silber:  Hetzitee
e Bronze: Rhabarber-Konfi =
& e Ruth's Delikatessen GmbH, Ruth Gerber, 3112 Allmendingen
—= i._‘;" £ e Silber:  Ruth's Suppengemiise getrocknet

p—— ) | e
Genuss 12 | Genuss 12 B Genuss 12

Berner Oberland [l Adrgau & Solotharn ' Zenfralschweiz Zircher Oberland.

Espro, Frédéric Amstutz, 3655 Sigriswil
o Silber:  Red-Greenpower

Senden Sie mir das Genussmagazin an folgende Adresse:
Bestellen Sie Ihr Genuss'12-Magazin

Vorname
J Bern Name
3 Berner Oberland _ _ . Ad
A Aargau & Solothurn !3estellen.51e Thr Genussmagazin auch per Mail: resse
info@regionalprodukte.ch PLZ Ort

3 Zentralschweiz
3 Zircher Oberland

oder auf dem Internet unter

www.regionalprodukte.ch/veranstaltungen Bitte einsenden an: «Das Beste der Region», Baregg, 3552 Barau



