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Bernerbar: Gestern habe ich mir in
der Bratpfanne ein Steak gebraten.
Habe ich etwas falsch gemacht?
Werner Wirth: Sie haben das Fleisch kre-
miert, so wie leider die meisten dies auch
tun. Sie braten das Fleisch viel zu heiss!

Warum zu heiss? In jedem Kochbuch
steht doch, dass man das Fleisch
zuerst scharf anbraten solle, damit
sich die Poren schliessen?

Quatsch, Fleisch hat keine Poren, damit
erzeugen Sie im Fleischinnern nur uné-
tige Spannung, was zu einem erhéhten
Saftaustritt und zdhem Fleisch fiihrt.

Wie erhalt man denn den grosstmog-
lichen Genuss?

Wichtig sind ein sanfter Umgang, mehr
Versténdnis fiir die Bediirfnisse des je-

weiligen Muskels und etwas mehr voraus-
schauende Planung.

Was heisst «mehr Verstandnis fiir die
Bediirfnisse des jeweiligen Mus-
kels»?

Jedes Stiick Fleisch hat seine speziellen
Bediirfnisse. Die muss ich erfiillen. Wer
einen mit Fett durchwachsenen Braten,
beispielsweise einen Schweinshals, gleich
gart wie ein Schweinsnierstiick, der soll-
te nicht zu viel Genuss erwarten. Apropos
Hitze und vorausschauende Planung, was
auch bedeutet, sich Zeit zu nehmen: Man
kann einen Braten auch mit der Warme
der Sonne zubereiten. Ich hab dies schon
gemacht, vor Zeugen. Es war herrlich!

Was bietet das von lhnen entwickel-
te Garvefahren neben dem hoheren

Genuss sonst noch?

Wegen des kleinen Gewichtsverlustes des
Fleisches profitiert der Konsument auch
finanziell. Das Fleisch wird zart, gabelzart
eben, zudem bleiben die im Fleisch so
wertvollen B-Vitamine viel besser erhal-
ten, was unserer Gesundheit zu Gute
kommt.

Wie konnen die Bernerbar-Leserinnen
bei lhnen im Kochkurs, in der Linde
Habstetten oder im Maygut in Kehr-
satz (siehe Seite 16), profitieren?
Alle werden anschliessend mehr Freude
haben, Fleisch zuzubereiten und Fleisch
zu essen! Sie konnen die Garmethode in
der Praxis miterleben, degustieren und
Rezepte mit nach Hause nehmen.

MATTHIAS MAST

Werner Wirth (65) aus
Urtenen gilt wegen sei-
ner neuen Garmethode
als der Fleischguru. Sei-
ne Biicher sind Bestsel-
ler. Fiir die Bernerbdir-
Leserinnen und -Leser
veranstaltet er exklusiv
Kurse, wie man Fleisch
«gabelzart» zubereitet
(siehe Leseraktion mit
Anmeldung, Seite 16).
Im Interview erkldrt
Werner Wirth seine
Ansichten iiber die
Fleischzubereitung

Werner Wirth,
gabelzart

Der Begriff «gabelzart» kreierte ein Redak-
tor der deutschen Zeitschrift «Stern», als
er Uber Werner Wirths Garmethode zur
perfekten Fleischzubereitung berichtete.
Heute ist «gabelzart» eine europaisch ge-
schiitzte Bezeichnung fir eine besonders
sanfte Garmethode. Fleisch zubereiten
nach Wirths Methode verspricht eine
neue Genuss-Dimension oder wie es der
«Stern» schrieb: «Wirth macht mit seiner
neuen Garmethode das diimmste Fleisch
zu einer Delikatesse.» Werner Wirth (www.
wewi.ch) war Metzgermeister und bei der
Migros Bern viele Jahre fiir das gesamte
Fleischgeschaft verantwortlich.

GABELZART, FLEISCH «<SANFT-GAREN»
WEWI VERLAG, ISBN 978-3-9522763-1-0

RALPH BINGGELI
THE WINE DOCTOR

‘ Fir Fragen und Anregungen

schreiben Sie an

Dr. med. Ralph Binggeli:

wein@bernerbaer.ch

Azienda Agricola
Mocali

Es ist still geworden um die bertihmten
Weine aus Norditalien. Einerseits liegen
die strengen, gerbstoffreichen Weine
momentan nicht so im Trend, anderer-
seits zahlen die Winzer einen bitteren
Preis fiir eine aus dem Ruder gelaufene
Preispolitik. Umso schoéner ist es, hier
unverbrauchte Weingiiter aufzuspiiren,
deren Weine mit Anmut und attrakti-
vem Preis-/Leistungsverhéltnis glénzen,
wie beispielsweise die Azienda Agricola
Mocali aus der Toskana.

Es ist wohl nicht vermessen zu be-
haupten, dass das Piemont und die Toska-
na immer noch zu des Schweizers belieb-
testen Ferienzielen im nahen Ausland
gehoren. Seies der Triiffelmarkt im herbst-

lichen Alba oder die feinsandigen Strénde
am Thyrennischen Meer - das Piemont
und die Toskana sind eine Reise wert.

Wein und Olivendl

Die Azienda Agricola Mocali wurde
1956 von Dino Ciacci gegriindet und wird
heute von dessen Enkel Tiziano gefiihrt.
Das Gut liegt im Stidwesten von Mon-
talcino aufungeféihr 400 m.ii.M. Von den
32 Hektaren sind deren neun mit Trau-
ben bestiickt. Wie es sich fiir ein tradi-
tionelles Weingut in der Toskana gehort,
wird auch Olivenol mit wunderbarer Zi-
tronenfrische produziert.

Fiir Trophéenjéger ein Muss ist der
2004er Lagenwein Brunello di Montalcino
Raunate, der von der internationalen
Presse verschiedentlich sehr hoch bewer-
tet wurde: 18,5/20 im Vinum und 96/100
Punkte im Wine Spectator bediirfen kei-
nes weiteren Kommentars. Der fiir mich

interessanteste Wein ist aber der in slo-
wenischen Barriques ausgebaute 2004er
Brunello die Montalcino. Sowohl im Gau-
men als auch in der Nase dominieren rote
Beerenaromen, die von Zimt, Vanille und
Schokolade begleitet werden.

Projekt Maremma

Ciaccis Frau Alessandra Mililotti be-
sitzt in der Maremma ein weiteres Wein-
gut namens Paniole, wo Weine aus bio-
logischem Anbau produziert werden.
Der «L/Artistay ist eine Kombination aus
80% Sangiovese und 20% Merlot. Dieser
Wein wird wihrend 10 Monaten in
500-Liter-Fassern aus franzosischer Ei-
che ausgebaut, was ihm eine dezente
Holznote verleiht. Das Resultat ist ein
attraktiver Tischwein in einer Kleinauf-
lage von 6000 Flaschen, der Noten von
Kirschen und Pflaumen hervorbringt
und gerade einmal 17 Franken kostet.

Alle Weine von Mocali
Uberzeugen mit einem
sensationellen Preis-/
Leistungsverhéltnis, so
auch der Brunello di
Montalcino 2004

Ich hoffe, dassich Ihr Interesse habe
wecken konnen! Wenn Sie die vorgestell-
ten Weine nun verkosten mochten, emp-
fehle ich Thnen am 14. und 15. Oktober
2010 (16 bis 21.30 Uhr) den Besuch der
Herbstdegustation in der Wyhandlig
Flisch in Ittigen (wwwwyhandlig.ch).
Alessandra Mililotti wird personlich an-
wesend sein.

Stillleben auf der Azienda Agricola Mocali in
der Néhe von Brunello die Montalcino

Stress-Test

HCK individuell abgestimmte
Mikron&hrstoffmischung
Stressprofil (Speicheltest): Alle
Arten von Stress, Schlafsto-
rungen, Mudigkeit, verminder-

te Leistungsfahigkeit, Burn-out.
Verlangen Sie ein Testset im
1.Stock, Marktgasse 65.
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Gastro-News

Bellavista,
Bern

Die traditionsreiche Innerschwei-
zer Kellerei Schuler (St.Jakobs-
kellerei) grusst seit Monatsbe-
ginn auch in der Bundesstadt.
Dies nicht «nur» als Weinladen,
sondern als so genannte Wein-
wirtschaft. Nebst einer schonen
Auswahl an Flaschenweinen aus
aller Welt, die auch glasweise
ausgeschenkt werden, bietet
die Weinwirtschaft Bellavista
abwechslungsreiche, frische und
auch traditionsreiche Gerich-

te wie zum Beispiel Entrecote
(150 g) in Top-Qualitat inklusive
Pommes allumettes zum Preis
von nur 25 Franken. Bis am 31.
Oktober konnen die Gaste den
Don Pascual-Wein gratis degus-
tieren. Das Bellavista ist taglich
geoffnet.

BELLAVISTA WEINWIRTSCHAFT/WEINLADEN
KOCHERGASSE 1, BERN, TEL.: 031 312 25 92

Sélection Gilde,
Kochbuch

Im ersten Kochbuch der
Gilde etablierter Schweizer
Gastronomen portrdtiert
Annette Weber ausgewdhl-
te Betriebe mit exklusiven
und doch nachvollziehba-
ren Gourmet-Rezepten,
wunderschon inszeniert
vom Fotografen Marcus
Gyger. Das Buch lddt ein
zum Nachkochen oder zum
baldigen Besuch in einem
der Gilde-Restaurants.

SELECTION GILDE
WWW.WEBERVERLAG.CH

Kiichenumbau

Py Unser Service - /io ;'a'hr N
10 480.- alles aus einer Hand ( Erfahrung |
vorher 12 270.~ v Beratung, Gestaltung und im Kiichen-
sie sparen Gratis-Offerte durch unsere | \  bau! /
1790.- Planungsprofis -

| e inkl. Markengeréte ¢ inkl. Montage ¢ inkl. VRG |

v Unser eigener Bauleiter
organisiert alle Handwerker
termingerecht

v’ Montage mit eigenen
qualifizierten Schreinern

v’ Reparaturservice durch

\_ Uunsere Servicetechniker )

Kiichen von Fr. 8000.- bis Fr. 80000.- individuell gestaltet nach lhren Wiinschen.

aus einer Hand mit den FUST - Profis

Geschirrspiiler mit mehr Flexibilitat dank
dritter Beladungsebene: die varioSchublade
Jetzt mit 24-teiligem
Gratis-Besteckset
von WMF im Wert
von Fr. 150.-

% o V8
Spitzenqualitat
mit lebenslanger

GARANTIE

SIEMENS

*gilt bei Bestellung einer
Kiiche mit Geréaten der Mar-
ken BOSCH oder SIEMENS
bis 31.0ktober 2010

KUCHEN / BADER
RENOVATION [t =S T
.~

www.kueche.fust.ch

Und es funktioniert.

40 Kiichen- und Bad-Ausstellungen in der ganzen Schweiz:
Biel, Fust Supercenter, Solothurnstr. 122, 032 344 16 04 « Egerkingen, Gau-Park, Hausimollstr. 1, 062 389 00 66 * Langnau i.E., lifis-Center, Sdgestrasse 37, 034 408 10 42  Lyssach, Im Coop Fachmarkt Lys-
sach, an der A1, 034 428 21 40  Marin, Marin-Centre, rue Fleur-de-Lys 26, 032 756 92 44 < Niederwangen-Bern, Fust Supercenter, Ausfahrt A 12, Hallmatt Parc, 031 980 11 11 ¢ Thun, Aarezentrum, Aarestr.
30a, 033 225 14 44 « Villars-sur-Glane, Rte. De Moncor 2, 026 409 71 30 * Zuchwil, im Birchi-Center, Gewerbe "Waldegg", 032 686 81 36 < Weitere Studios Tel. 0848 559 111 (Ortstarif) oder www.fust.ch




