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Geny Hess

Geny Hess

Plädoyer für den Pinot noir
Welcher Wein passt zu Wild? Der Engelberger Geny Hess weiss Rat. Er ist 

leidenschaftlicher Hochwild-Jäger, begeisterter Koch und «Weinflüsterer» der Nation.

W o kriegt man erstklassiges Wild her? Glück 
hat, wer einen Jäger persönlich kennt. 
Aber selbst erlegtes Wildbret ist nur noch 
unter der Hand erhältlich. Bleibt der Ver-

trauensmetzger: Er weiss genau, woher sein Wild stammt, 
und sorgt beim Kauf für eine gute Beratung. 

Beilagen und Saucen entschei-
den «Passt zu rotem Fleisch», ist 
immer wieder bei Weinempfeh-
lungen nachzulesen. Das greift 
mir zu kurz! Vom Jagdfieber ge-
packt, machten wir uns auf die 
Pirsch nach originellen Essenzen, 
nach idealen Kombinationen. 
Nicht das Fleisch selbst beein-
flusst die Geschmacksknospen, 
sondern die Art, ein Gericht ab-
zuschmecken, und die Wahl der 
Beilagen. Als Regel gilt: Salz, 
Säure, Fett machen die Weine 
milder, fruchtiger, weniger bitter; 
die Tannine werden weicher.

Plädoyer für den Pinot noir 
Eigentlich passt zu traditionellen 
Wildgerichten (Rehrahmschnit-
zel, Hirschrücken mit Spätzli und 
Blaukraut, Wildschweingulasch 
oder Gämspfeffer) jeder Rotwein 
mit eigenständigem Geschmack. 
Meine Wahl: ein fein gereifter 
Pinot noir. Er zeichnet sich aus 
durch seine Fruchtigkeit, seidene 
Art, zurückhaltende Tanninstruk-
tur, erfrischende Säure und sein 
inneres Feuer. Passt ausgezeichnet zu würzigen, herben 
Wildgerichten!

Die Wahl der Walliser Meine Walliser Freunde öffnen zu 
ihren Wildmenüs oft einen Humagne rouge. Dieser rustikale, 
schmackhafte Wein hat genügend Rückgrat, um dank her-
ber Säure und kräftigen Fruchtnoten mit Wildgerichten und 
deren kräftigem Eigenschmack zu bestehen. Kommen ge-
bratene Birnen, Preiselbeeräpfel, karamellisierte Kastanien, 

Preiselbeer-Rotkraut oder Rahmwirsing mit auf den Teller, 
wird die Herausforderung an den Kellermeister grösser. 
Mein Geheimtipp: ein autochthoner Cornalin! Seine Fülle, 
sein Körperreichtum und sein Schwarzkirschen-Aroma 
machen aus einem Wildessen ein Festessen. Ich nenne Ihnen 
gern ein paar Walliser Topwinzer meines Vertrauens: Denis 

Mercier, Simon Favre-Berclaz, 
Nicolas Zufferey, Maurice Zuffe-
rey, Domaine Cornulus, Thierry 
Constantin, Serge Roh, Philippe 
Darioli!

Syrah – und Merlot aus dem 
Tessin Natürlich öffne ich zu 
Wildgerichten auch immer wie-
der einen Syrah. In voller Reife 
schwingen sich diese Weine in 
ungeahnte Höhen! Er passt zur 
Hirschleber mit Apfel-Zwiebel-
Confit, zum Wild-Mixed-Grill  
auf Rotweinrisotto, zur Hirsch-
Saltimbocca, zu Hirschgeschnet-
zeltem mit Wacholder-Preisel-
beer-Sauce, zur Gamshaxe mit 
Polenta, aber auch zum tradi
tionellen Rehrücken. Zu Hirsch
salsiz, Wildschweinsalami, luft-
getrocknetem Gamsschlegel, 
Rehcarpaccio oder Wildterrine 
entkorke ich gerne einen voll 
ausgereiften Tessiner Merlot 
Riserva (Sassi Grossi, Vindala, 
Arco Tondo, Balin, Vinattieri, 
Colle d’Arva, Rosso di Sera, 
Montagna Magica, Terraferma).

… und Weisswein? Passt vorzüglich. Aber der Weisswein 
sollte fruchtig, würzig, vollmundig sein oder gar eine gewisse 
Restsäure haben. Favoriten: Chardonnay, aber auch Petite 
Arvine, Amigne und Heida sind ideale Gefährten vor allem 
zu exotischer Wildküche.   C
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Geny Hess, 65, ist ein erstklassiger Koch und 
«Weinflüsterer». Spezialgebiet: europäische Gewächse, 
im Speziellen Schweizer Weine.

Auch ein Tessiner Merlot passt gut zu Wild!


