
E s braucht, um einen guten W ildpfef-
fer herzustellen, G eduld, K önnen 
und hochwertige Z utaten. E rst das 
B eizen, mindestens eine Woche lang, 
dann die S auce mit mehr als zwan-
zig Z utaten, von B lut bis Wacholder, 
zuletzt das sorgfältige S chmoren. 
Was W under überlassen W ildliebha-
ber das Z ubereiten eines Pfe ers ger-
ne den Profis. A ber auch bei der 
Wahl und der Q ualität der B eilagen 
gibt es teilweise himmelweite U nter-
schiede. D as «Tagblatt»  stellt sechs 
R estaurants vor, bei deren Pfe erge-
richten man wilde L ust bek ommt.

Res taurant Le Chef,  Kanonengas s e 
29,  Tel .  044 240 41 00
B eizenk önig F red Tschanz ist als 
G astgeber so leidenschaftlich wie als 
Jäger. D as ist ein grosses G lück  für 
die G äste. S ie dürfen im L e C hef das 
W ild aus der eigenen Jagd des Pat-
rons geniessen. G ebeizt wird es dann 
im H aus. F rischer geht es nicht. D ass 
man im elegant eingerichteten F u-
moir entspannt essen und rauchen 
darf, daran erfreuen sich sinnliche 
M enschen so sehr wie an der S chön-
heit der G emälde von Varlin, Vallot-
ton und S egantini an den Wänden. 
E del ist auch der H irschpfe er, den 

«Wild auf Pfe er»
GAS TRO Mit dem Herbst kommen auch wieder die Wildgerichte auf die Speisekarte.  Weit oben in der Beliebt-
heitsskala stehen Hirsch- und Rehpfe er.  Das «Tagblatt»  verrät,  wo es die besten gibt.

(...)

der K ellner mit G randezza serviert. 
D as zart-mürbe F leisch k ommt in 
einer dunk elviolett glänzenden, sam-
tenen S auce, die nach altem R ezept 
mit frischem B lut gebunden wurde. 
E in wilder G enuss. L eicht unter-
schätzt man, was « B eilagen zum 
W ild»  so alles bedeuten k ann: B lau-
k raut, R osenk ohl, glacierte M arroni, 
gedünstete Ä pfel mit Preiselbeer-
k ompott, dazu ein R isplein Johannis-
beeren und Trauben – und natürlich 
handgemachte S pätzli, die in einem 
Pfännchen serviert werden. M it der 
opulenten Portion für 38  F rank en 
wird der G ast geradezu beschenk t. 
 BEL
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Marwan Al-Tutunchi,  Kellner im Restaurant Le Chef,  serviert einen klassischen Hirschpfef-
fer.  Bild:  Sabine Troendle
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