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Genuss
Chandra Kurt und 

der Waadtländer 
Chasselas

Die Weinautorin Chandra Kurt hat 
mit dem Weinunternehmen Bolle 
& Cie. eine Kollektion von Chasse-
las-Weinen kreiert. Ziel dieser 
 Kollektion ist es laut Mitteilung, 
Waadtländer Grands Crus aus 
«ganz unterschiedlichen und äus-
serst markanten Terroirs zu prä-
sentieren». Dazu gehören etwa ein 
Luins Grand Cru 2012 AOC La Côte 
oder ein Yvorne Grand Cru 2011 
AOC Chablais. Die Etiketten-Illust-
rationen zeigen Winzermotive der 
Holzschnitte von Paul Boesch.  sag

Zürcher Confi serie 
Honold erhält den 

«Prix du Public»

Am 3. «Salon des Chocolatiers et 
du Chocolat» in Genf wurde die 
Zürcher Con� serie Honold vom 
Publikum zum dritten Mal in Folge 
zum besten Chocolatier gewählt 
und hat den «Prix du Public» ge-
wonnen. Insgesamt waren 24 Cho-
colatiers am Salon vertreten, da-
von 18 aus der Westschweiz und 
nur zwei aus der Deutschschweiz. 
Rund 6000 Schokolade-Liebhaber 
haben die Messe besucht, welche 
das Talent der Maître Chocolatiers 
in den Vordergrund stellt. fee

zvg

Sattelstück vom Hirschkalb mit Grünkohl-Chartreuse. zvg

Der Chef auf der Pirsch
Er ist ein herausragender Koch – und ein 

leidenscha� licher Jäger: Benoît Violier. Nun 
hat der «Koch des Jahres 2013» seinen 

beiden Leidenscha� en ein Buch gewidmet. 
FRANZISKA EGLI

I hm kam vergangenes Jahr 
die Ehre zuteil, die heuer 
Tanja Grandits gebührt 
(siehe auch Seite 20): Be-

noît Violier, der als Patron des 
«Hôtel de Ville» in Crissier VD die 
grosse Tradition von Frédy Girar-
det und Philippe 
Rochat fortführt, 
ist «Gault Millau 
Koch des Jahres 
2013». Der begna-
dete Küchen-
meister (19 Gault-
Millau-Punkte, 3 
Michelin-Sterne) 
ist aber auch ein 
leidenschaftlicher 
Jäger, was er spätestens mit sei-
nem Buch «Die Küche des euro-
päischen Haarwildes» o� enbart, 
welches nun neu auch auf 
Deutsch vorliegt. 

Er erweist dem Tier die letzte 
Ehre, schreibt Rochat im Vorwort

Das fast 400 Seiten starke Werk 
ist deutlich mehr als ein Koch-
buch, der 42-jährige Spitzenkoch 
geht darin weit über das rein Ku-
linarische hinaus. «Benoît erzählt 
uns in seinem Buch von der Jagd, 
der Wildküche und von vergesse-

nen Aromen. Er lehrt uns wieder, 
jeden Teil eines Tiers zu nutzen – 
ein Anspruch, der heute verloren 
zu gehen scheint – und erweist 
dem Tier damit noch ein letztes 
Mal die Ehre, die ihm zusteht», 
schreibt denn auch Philippe Ro-

chat, sein Mentor 
und einstiger 
Chef, in seinem 
Vorwort. 

In «Die Küche 
des europäischen 
Haarwildes» be-
schreibt Violier 
nicht nur alles 
rund um die 
Jagd – die 

Hege und P� ege des Wil-
des, die Pirsch, die Treib-
jagd, das Kesseltreiben –, 
sondern stellt auch die 
Menschen dahinter vor: 
den Jagdhüter etwa 
oder den Büch-
senmacher, den 
Züchter von 
Jagdhunden 
und den Optik-
fabrikanten. 
Zudem bietet 
er eine Art 
«Who's who» 

des europäischen Haarwildes 
und widmet einer jeden Wildart 
– vom Alpensteinbock über den 
Elch und bis zum Mu�  on, dem 
Ren oder der Biberratte – ein 
 Kapitel. 

Inszenierte Fotos und ein Jagd-
Lexikon runden das Werk ab

Und natürlich Rezepte. Tradi-
tionelle wie auch überraschende: 
etwa ein Schmortopf vom Mur-
meltier, im Glas eingemachter 
Schneehase, eingelegte Wildka-
ninchenkeulen oder eine «Paste-
te vom Hasen aus Fontane nach 
Art meiner Mutter». Je ein Kapitel 
widmet sich zudem den Saucen, 
den Marinaden, den Garnituren 
(Artischocken à la Barigoule, ge-
trocknete Birnen in Glühwein, 
Marronipüree oder weisse Boh-
nen nach Art der Charente) und 
nicht zuletzt den Begri� en aus 
der Welt der Jägersprache sowie 
den kulinarischen Fachausdrü-

cken Benoît Violiers. Die 
stimmungsvollen, zu Still-
leben inszenierten Food-
bilder stammen vom Lau-
sanner Fotografen Pierre-

Michel Delessert. 

Benoît Violier, Die Küche 
des europäischen 
Haarwildes, Weber 
Verlag, 380 Seiten, 
ISBN 978-2-940418-
53-4, Fr. 98.–

Vom Elch über 
den Muffl on bis 
zum Ren: Violier 
bietet eine Art 

«Who's who» des 
Haarwildes.

Benoît
Violier zvg


