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etzthin sass mir im Zug

ein Geschiftsmann ge-

geniiber. So schaute er

wenigstens aus. Der
Mittvierziger war elegant geklei-
det, weisses Hemd, schwarze Fal-
tenhose und Lederschuhe. Mit sei-
nem grau melierten Haar und sei-
ner athletischen Figur erinnerte er
mich an James Bond. Doch Halt,
weshalb sitzt er dann in einem voll
gestopften Zweitklasswagen der
Schweizerischen Bundesbahnen?
Meine Theorie begann zu bro-
ckeln. Ich versuche angestrengt,
das Bild zusammenzuhalten. Bond
braucht ja nicht in einer Super-
hightech-Edelkarosse zu fahren,
um die Welt zu retten. Einem Typ
von seiner Klasse macht es nichts
aus, im Feierabendverkehr zusam-
mengequetscht mit hundert ande-
ren Leuten zu reisen. Zufrieden
mit dieser Erkldrung lehnte ich
mich zuriick. Erst da stach mir
seine sportliche Lederjacke ins
Auge. Bankdirektor mit Bikerja-
cke? Tragen die nicht eher ein Ja-
ckett? Na, dann wird James wohl
verdeckt als Manager einer Sport-
bekleidungsfirma arbeiten. Wih-
rend ich noch iiberlegte, erhob
sich der Fremde. Beim Hinausge-
hen holte er sein Handy aus der
Tasche, an dem ein frohlicher
Winnie-the-Puh-Anhinger bau-
melte. Resigniert gab ichs auf.
Mittvierziger mit Anzug, Lederja-
cke und Bérchen-Accessoire - fiir
diesen Mann war keine Schublade
gross genug.

* Christine Briilisauer, 21, ist
Praktikantin beim TA-Oberland.
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Wo der Kiichenchef mit dem Wirt tiiftelt

Ob Fasanensuppe, Reh-
schnitzel oder Hirsch-
pfeffer — im Restaurant
Hirschen lockt das Wild.

Von Viviane Andres

Egg. - Die Blitter der priachtigen
Platanen im Garten des Restau-
rants Hirschen firben sich gelb -
die Wildzeit steht vor der Tiir.
«Hubertus-Zeit im Hirschen»
steht denn auch auf der Speise-
karte und verweist auf den Jagd-
heiligen.

Ein Degustationsmenii quer
durch Wildspezialititen (75 Fr.)
wird angepriesen. Dafiir reicht
mein Hunger aber nicht, so ent-
scheide ich mich fiir ein Rinds-
Carpaccio (16.50 Fr.). Als Haupt-
speise bestelle ich die Herbst-Ra-
violi Hirschen(3s.50 Fr.). Mein Ge-
geniiber probiert eine Kiirbis-
suppe mit Rahm und gerdsteten
Kiirbiskernen verfeinert
(10.50 Fr.), gefolgt von einem rich-
tig wihrschaften Wildteller: Reh-
schnitzel nach Forster Art
(37.50 Fr.). Dieses wird rosa gebra-
ten, mit einer rahmigen Pilzsauce
und mit kleinen Rosenkohlchen,
Rotkraut mit Kastanien und dem
obligaten DPreiselbeerapfel ser-
viert. Das absolute Highlight auf
dem Teller sind die Quarkspatzli,
goldbraun und luftig, mein Beglei-
ter isst bis aufs letzte Spatzli sei-
nen Teller leer.

Ein erfahrener Wirt

Ich bin besonders von der Vor-
speise begeistert. Samiger Balsa-
mico auf hauchdiinnem Rind-
fleisch, mit Basilikum und Parme-
san verfeinert - ein absoluter Ge-
nuss, der den Preis rechtfertigt.
Die Herbst-Ravioli sind hausge-
macht, der Teig leicht und die Fiil-
lung quarkig, mit einer leichten Ei-
erschwammli-Sauce, die nach
Zitrone schmeckt. «Ricotta», kor-
rigiert mich der Wirt spiter, als ich
ihn nach unserem Inkognito-Be-
such auf die raffinierte Raviolifiil-
lung anspreche. Zusammen mit
seinem  Kiichenchef = Thomas
Ruppli tiiftelt der Hirschen-Wirt
Patrick Winter an neuen Kreatio-
nen und steht auch mal selber am
Herd. Gemiss Ruppli sind seit ei-
nem halben Jahr wieder vermehrt
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BILDER CHRISTOPH KAMINSKI

Patrick Winter (rechtes Bild) brachte mit seiner Crew Ruhe in das stattliche Haus des Hirschen in Egg.

Innereien gefragt. Schwartema-
gen-Carpaccio oder die Kalbsnierli
seien im Trend. Ein Teil der Karte
andert sichs sechsmal im Jahr. Die
Renner wie Cordon bleu und
Kalbsleberli bleiben in der Grund-
karte. «Bei uns wird alles selbst ge-
macht, ausser dem Tomatencou-
lis», beteuert Winter. Und man
glaubt es ihm aufs Wort - denn die
Speisen sprechen fiir sich.

Die Serviertochter ist aufmerk-
sam darum besorgt, dass die Gla-
ser nie leer sind. Wir trinken einen
unspektakuldren Merlot del Ticino
(21.50 Fr./5dl). Uber 100 Weine
stehen zur Auswahl, ein grosser
Teil davon aus der Schweiz, Ita-
lien, Frankreich und Spanien.
«Wir fithren fast keine Weine
mehr aus Ubersee», sagt der Wirt
und rechtfertigt dies als 6kologi-
schen Unsinn. Ausserdem seien
diese Weine auch nicht mehr so
gefragt.

Winter ist ein erfahrener Res-

taurantfithrer. Er war frither Ge-
schiftsfithrer in der erfolgreichen
Bleiche Beiz in Wald. Vor knapp
vier Jahren horte Winter, dass die
Gemeinde fiir den krisengeschiit-
telten Hirschen ein neues Konzept
und einen neuen Wirt suche. Er
bewarb sich und erhielt den Zu-
schlag. Einiges musste allerdings
noch getan werden, um das Res-
taurant neu auszurichten.

Heute lduft der Hirschen wie
geschmiert, und die Egger sind
froh, dass sich der Trubel um den
Hirschen gelegt hat. «Die Leute
sind dankbar, dass hier Ruhe ein-
gekehrt ist», sagt Winter und er-
zahlt, wie ihn letzthin eine Dame
auf der Strasse respektvoll
«Griiezi, Herr Wirty gegriisst
habe. «Ich habe kurz gestutzt und
zuerst gedacht, sie hitte den Na-
men verwechselt», schmunzelt er.

Der Hirschen ist ein herrschaft-
liches Haus, dass neben dem wun-
derschonen Garten und dem ge-

FUNDSTUCKE: EINE GENIALE PLATTE VON PETER REBER

Gebt uns die Helden unserer Kindheit zuriick!

Die Helden der Kind-
heit sterben langsam
und qualvoll. Sie wit-
zeln sich durchs Vor-
abendprogramm vom
Regionalfernsehen. Sie
werden ausgebuddelt,
um durch Kochsendun-
gen zu geistern. Sie sig-
nieren ihre Werke im
Ex Libris. Von ihnen
kursiert Unzumutbares
im Internet, das die
schonen Erinnerungen
zunichte macht.

Peter Reber hat uns
so viel gegeben. Er hat
das Hippigspangstli
durch unsere Kinder-
zimmer gescheucht, hat
uns griieni Banane auf-
getischt, hat ein Liecht
woud aaziinde, ist mit
uns dr Sunne entgige,
hat mit uns dr Blues
zum Fenschtr uus gsun-

ge.
Flucht ins Brocki

Wenn wir heute eine
seiner neuen CDs mit
Weihnachtsliedern se-
hen, von der er sduer-
lich  herunterlichelt,
die Haare sorgfiltig
iiber die Glatze ge-
kdmmt - das geht ein-
fach nicht. Da fliehen
wir in die Brockenhiu-
ser, auf der Suche nach
der Zeit, als die Welt
noch in Ordnung war.

I

Meisterwerk, anmichelig verpackt.

Und aus dieser Welt
schaut uns der Peter
Reber an, ein braun ge-
brannter Barde in en-
gen Badehosen - es
waren schone Zeiten,
damals. Man zahlte,
vollig zu Recht, 24
Franken fiir die Platte.
Heute bekommt man
sie geschenkt, wird sie
einem fast hinterherge-
worfen, wenn man im
Brockenhaus was kauft

- das geht einfach
nicht.
Wir brauchen dich

Gebt uns die Helden
von frither zuriick! Wir
wollen nicht mit anse-
hen, wie Peach Weber
durch die Turnhallen
tourt, wie Tony Ro-
minger von Mike Shiva
empfangen wird, wie
David Hasselhoff be-
soffen durch seine Kii-
che kriecht.

Bald ist Weihnach-
ten. Und Peter Reber
wird wieder einmal ein
paar Weihnachtslieder
vom Stapel lassen.
Doch wir legen die alte
Platte auf und singen
mit: «I fruus griieni Ba-
nane/ a ds And vor
wilt wiirdi gah/ I
miech alli Schiggane/
we di nume wider
chénnt ha.» (leo)

diegenen Hirschenstiibli im obe-
ren Stock ein Sitzungszimmer fiir
Geschiftsleute beherbergt. Im
obersten Stock sind ausserdem
zwei Mietwohnungen unterge-
bracht, und die Frage dringt sich
auf, warum der Wirt nicht gleich
im selben Haus wohnt und arbei-
tet. «Nein, nein», wehrt der elo-
quente Gastgeber ab, «am Morgen

rauskommen und schon das Essen
riechen, dass wire dann zu viel des
Guten!»

Restaurant Hirschen, Forchstr. 139,
8132 Egg, Tel. 044 984 11 33.
www.hirschenegg.ch

Offnungszeiten: téglich 11-24 Uhr.
Rauchsituation individuell geldst.

Der Hirschen bezieht sein Wild-
fleisch von einem  Pfiffiker
Metzger, der es in Osterreich,
Neuseeland und der Schweiz
einkauft. Das Hirschfleisch
kommt aus Osterreich, wie Kii-
chenchef Ruppli erklirte. Der
relativ hohe Preis fiir ein Wild-
menii rechtfertigt sich auch
durch sein aufwindiges Zube-

Wildes aus dem Ausland

reitungsverfahren. Der Kiichen-
chef legt das geschnittene
Fleisch wihrend zwei bis drei
Wochen in einer Beize aus Ge-
miise, Kriutern, Essig und Rot-
wein ein und deckt es nach al-
tem Rezept mit Tannenreisig
zu. Danach wird es erst tiglich,
dann gelegentlich gewendet, bis
es in die Pfanne kommt. (va)

DAS WETTER IM OBERLAND

Nur selten nass, aber kiihl

Unter Tiefdruckeinfluss spielt
sich der heutige Freitag im
Zircher Oberland unter einem
wechselnd bis stark bewdlkten
Himmel ab. Dabei gibt es zwar
lange  trockene  Abschnitte,
vollstindig trocken kommt man
aber nicht {iber die Runden. Die
Temperaturen erreichen mit
einem boigen Westwind 12 bis
maximal 13 Grad.

Prognosen:

Am Samstagmorgen hilt sich
noch dichtere Restbewdlkung.
Ortlich fallen die letzten Regen-
tropfen. Tagsliber kommt die
Sonne aber immer besser durch.
Der Sonntag bietet eine Mixtur
aus Sonne, Wolken und einzelnen
Regengiissen.

Bergwetter:

Hornli etwas Regen 7°
Uetliberg  stark bewolkt 9°
Ligern etwas Regen 10°
Pfannenstiel stark bewolkt 10°
Schadstoffe:

Messstation Messwert Grenzwert
Diibendorf pg/ms3 ng/ms3
Feinstaub PM;qo 8 50
Stickoxide NO, 7 8o
Ozon O3 74 120

PM;jo, NO,: Mittelwerte des Vortages.
O3: Max. Stundenmittel des Vortages.
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PersOnliches Wettertelefon:
0900 575 775 (Fr. 2.80/Min.)



