Ein ,,Zniinar“ mit Hirschwiirsten, Schinken, Kse,
Zopf und Holdermarmelade. Beim zweiten Frith-
stiick am Waldrand hat der Jiger Hubert Egender
Zeit zum Fachsimpeln mit der Kiichenmeisterin
Karin Kaufmann, die sich an die Jdger im Gast-
haus ihrer Eltern in Doren erinnert: ,Da war unter
anderem Onkel Karl dabei. Er sagte immer. Dich
kann man auf der Jagd nicht brauchen. Denn du
kannst nicht drei Stunden still sein.”

Hubert Egender hat die Ruhe, die fiir die Jagd er-
forderlich ist. Am frithen Morgen und in der
Abenddimmerung ist er in seinen Revieren in
Schénenbach und Ifer im Bregenzerwald un-
terwegs. Dort ist er als Jagdaufseher fiir den ge-
sunden Wildbestand verantwortlich. Zu seinen
Stammkunden zihlt auch Karin Kaufmann: ,,Bei
Hubert kann ich mich darauf verlassen, dass
die Ware piinktlich kommt und von bester Qua-
litdt ist.”

Fiir die Qualitit des Wildbrets sind mehrere Fak-
toren entscheidend, erklirt Hubert Egender.
»Wenn das Wild nicht stressfrei geschossen wird,
schmeckt man das. Man sagt dann, es bockelt.
Das kommt zu 9o Prozent vom schlechten Schuss.“
Und weil Karin Kaufmann einen Jiger mit einem
guten Schuss hat, darf sie sich ab und zu iiber
eine besondere Delikatesse freuen. ,,Nur weil
Hubert gut trifft, gibt es fiir mich hin und wieder
eine Leber.“

Wild wird als fettarmes Fleisch zunehmend ge-
schitzt. Das beste Fleisch haben nicht die Tiere
mit den schonsten Geweihen, denn sie sind meist
schon zu alt. Drei Stunden nach dem Erlegen des
Tieres sollte das Fleisch im Kithlraum sein. Eine
Woche lang wird es ,,in der Decke“ abgehingt

- also mit dem Fell, aber ohne Eingeweide. So
trocknet es nicht aus. Dann wird das Fleisch eine
weitere Woche ohne Fell gelagert. Die beste Qua-
litit hat es kurz bevor es verdirbt, sind sich Karin
Kaufmann und Hubert Egender einig. Dann ist
es besonders miirbe.

Der Jager kocht auch gerne. ,,Ich kann gut ab-
schmecken. Das habe ich von meiner Mama
gelernt. Bei einem Steak sieht man nicht gleich,
ob jemand ein guter oder ein schlechter Koch
ist. Viel schwieriger ist es, ein Ragout zu machen.
Fiir eine gute Sauce bist du mehrere Stunden
dran.”

Karin Kaufmann hat gerade eine neue Gewtirz-
mischung kreiert, die sich fiir Wild, aber auch fiir
andere Fleischgerichte wie Gréschtl und Schmor-
braten eignet - Karins Herzhafter Neuner.
»Es ist ein fein gemahlenes Gewtiirz mit schwar-
zem Pfeffer, Koriander, Lorbeer, Szechuan-
pfeffer, Nelke, Wacholderbeeren, Muskatbliite,
Salz und Chili.”

Ohne Preiselbeeren ist ein Wildgericht fiir die
beiden Experten undenkbar. Karin Kaufmann
kocht sie mit karamellisiertem Zucker ein. Dann
schmeckt die Marmelade besonders kostlich.

In der Jigerschaft ist Karins Ansehen iibrigens
neuerdings nicht nur wegen ihrer Kochkiinste
ziemlich hoch. ,,Seit mein Mann seine Jagdprii-
fung bestanden hat, bin auch ich im Kurs der
Jdger gestiegen. Sie gratulieren mir, obwohl ich
meine Stirken nach wie vor eindeutig mehr

in der Kiiche als im Wald sehe. Da hatte Onkel
Karl schon recht.”

Ich wollte mich bei dir und auch deinem unglaublichen Team sehr herzlich fiir den Abend bedanken. War
wirklich ein besonderes Erlebnis. Nicht nur das gemeinsame Kochen und Kennenlernen, sondern auch die
Qualitdt des Essens war einzigartig.

Joe Rupp

We have enjoyed an intimate evening together with you in your kitchen. The whole experience was
stimulating at every level. We love the authentic experience.
The Omicron Team

Ich habe bei Dir im Laden unter anderem die Brotmischung Werktagsbrot gekauft, das ich auf unserem
Gaskugelgrill als vier kleine Weggle gebacken habe. Wir waren alle begeistert, das Brot war kostlich. Bei
meinem ndichsten Bregenzerwald-Besuch werde ich nachfassen kommen.

Annelies Weber

Voller Inspiration und Tatendrang habe ich heute nach dem vitaminreichen Einkauf auf dem Markt sofort
zum Kochldffel gegriffen! Das Resultat waren hervorragende Kartoffeltaschen gefiillt mit Mangold. Der
Kochkurs war wieder sensationell und hat all meine Sinne beriihrt!

Manuela Hagen, Dornbirn

Presse

Zuriick zur Basis. Jeder kann kochen, sagt Karin Kaufmann. In ihrer Kochschule vermittelt sie neben dem
notigen Grundwissen auch, wie viel Spafd man dabei haben kann. ... Ihre Kochkurse nennt sie allerdings lieber
Kochrunden, denn Frontalunterricht gibt es bei ihr nicht. Bei diesen Runden treffen die unterschiedlichsten
Menschen aufeinander - von der Hausfrau bis zum Banker. Und wenn dann alle gemeinsam am Tisch sitzen,
fiihlt es sich ein bisschen an, als wire man bei Freunden zu Hause.

Maren Steinmann, Veggie! 1/2014

Karin Kaufmann
Frau Kaufmann, Buchenrain 339, A-6863 Egg
+43 (0)676 49 54144
karin@fraukaufmann.at
www.fraukaufmann.at
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~ Auf der Pirsch:
Der Jager und die Kiichen




September 2014 - Februar 2015

Wir kochen die 4-Gang-Menis nach alten Rezep-
ten, original oder mit zeitgemiRen Anderungen.
Die Beilagen richten sich nach dem aktuellen
Marktangebot.

Jeder ist bei allen Gdngen dabei, kocht entweder
selbst oder schaut einfach zu. Die Gerichte
werden laufend gegessen, wenn sie fertig sind.

Eine Kochrunde beinhaltet die Rezepte, einen
Aperitif, das Menii mit Weinbegleitung sowie
eine Kostprobe fiir zu Hause.

Die Kochrunden finden jeweils von 17.30 bis
ca. 23.00 Uhr statt.

78 Tomaten, Kartoffeln und Topfen
Im Spadtsommer brauche ich kein Fleisch. Es gibt Obst
und Gemiise in einer Fiille wie im Schlaraffenland.
Fiir mich ist das die schonste Zeit zum Kochen, Backen,
Einmachen und Experimentieren. Das Angebot ist
grofer als der Hunger.

Kartoffelsuppe iiberbacken

Tomatengratin mit Pfifferlingen und Lauch
Zweierlei Ravioli, herbstlicher Salat
Gefiillter Zopf mit Eis

79 Fisch, Gurke, Himbeere

Die Zubereitung von Beerenschmarren zu perfektio-
nieren, lohnt sich. Die Begeisterung dafiir kann im
besten Fall zu einem Heiratsantrag fiir die Kochin
fiihren. In Zeiten der Gleichberechtigung natiirlich
auch fiir den ambitionierten Koch.

Gemiisesalat mit Sauerrahm-Dressing
Fischbillchen, Gurken-Koriandertatar,
Herbstkriuter

Felchen- und Forellenfilet gebraten,
Pfifferling-Kuchen, Petersiliensauce
Schmarren mit Beeren

80 Reh, Nudeln, Joghurt

Nudeln selbst zu machen ist Kochhandwerk im besten
Sinn. Der Unterschied zur Industrieware ist einfach
riesengrof3. Man wei nicht nur genau, was drinnen
ist, man schmeckt es auch.

Klare Suppe vom Schénenbacher Reh,
Rosmarinflidle

Rehragout mit selbst gemachten Nudeln
Rehrouladen mit Jus, gebackene Kartoffel-
billchen, Sprossenkohl-Kastanien-Gemiise
Gebrannte Joghurtcreme

81 Rind, Tomaten, Apfel

Schmoren ist wieder in. Bei Engelbert Kaufmann vom
Adler in Schwarzenberg ist diese Technik nie aus

der Mode gekommen. Fiir mich ist Schmoren auch eine
Gelassenheitsiibung. Die Zeit arbeitet fiir den Koch.

Gefiillte Tomaten

Rindssuppe mit selbst gemachten Nudeln
und Gemiise

Geschmortes Rind mit Petersiliensalsa,
Herbstgemiise, Spitzle

Apfeltarte, Kaffee-Eis

82 Hirsch, Ziegenkise, Orangen

Fiir eine Hirschkalbleber wiirde ich einiges tun. Eine
Spezialitdt, die man selten bekommt. Durch den guten
Draht zu meinem Jager Hubert Egender stehen die
Chancen nicht schlecht. Er kocht mit uns und erzihlt
garantiert kein Jagerlatein.

Ziegenkise mit Tomaten-Honig-Marmelade,
gerostetes Brot

Hirschkalbleber, karamellisierte Apfel
Hirschragout nach Burgunder Art,
Serviettenschnitten, Wintergemiise
Orangensorbet, Bayerische Creme

83 Schwein, Sauerkraut und Quitte
Lange Zeit faszinierte mich die Quitte aus der Distanz,
vor allem der Geruch. Ich wusste aber nicht, was ich
daraus machen sollte. Mit Marmelade habe ich ange-
fangen - nicht wissend, dass das Wort von ,,marmelo®
stammt. So heifit die Quitte auf Portugiesisch. Jetzt
habe ich jedenfalls einen eigenen Baum im Garten.

Feldsalat mit Schweineleber
Sauerkrautsuppe mit gebackener Blutwurst
Gefiilltes Schweinekotelett mit Jus,
Kartoffelgratin, Wirsing

Quittensorbet, Madeleines

84 Schwein, Gerste und Nuss

Die Gerstensuppe mit Ingwer und Lauch ist eine Kre-
ation meiner besten Freundin. Sie konnte es kaum
glauben, dass ich das Rezept einer Gelegenheitskochin
in meine Sammlung aufnehme. Fiir mich entscheidet
aber nicht die Professionalitdt, sondern der Geschmack.
Annettes Zutaten sind erfrischender und bekmm-
licher als die klassische Variante mit Sellerie, gelben
Riiben und Bohnen.

Gerstensuppe mit Ingwer und Lauch
Pochiertes Schweinefilet auf Wintersalat
Schweinebraten mit Kruste, Knédel,
gebratener Chicoree

Mandel, Nuss, Krokant

85 Fisch, Huhn und Grieg

An Freitagen gab es bei uns zu Hause oft eine dicke
Suppe und dann eine Mehlspeise. Griefauflauf war
fiir mich immer ein Anlass, einen zweiten Teller
Suppe zu essen. Etwas verfeinert ist dieser Nachtisch
aber ein Kniiller.

Klare Hiithnersuppe mit Zitronenbackerbsen
Hamburger vom Huhn

Zander in Speck, Gersten-Wurzelgemiise-
Risotto

Griegflammerie, Birnen

Kochen fiir Einsteiger

Keksle, Wurstsalat und Bier

Zum Verschenken: Gutscheine

Fiir Geschenke habe ich Gutscheine fiir meine
Kochrunden und fiir den Laden vorbereitet,
die ich gerne an Sie oder an den gewiinschten
Empfinger verschicke.

»Inkoufo und inkehro* im Engel
Mein Laden im Engel in Egg ist wihrend des
Schuljahres gedffnet. Im Kellergew6lbe kann
man sich mit allen méglichen Kostlichkeiten
und Kiichen- und Tisch-Werkzeugen eindecken.
Fiir die Ladenbesucher sind am Freitagnach-
mittag auch die beiden Gaststuben offen.

Einkaufen - rund um die Uhr - im Web:
www.fraukaufmann.at

Neu im Sortiment:

Karins Herzhafter Neuner

- Zum Schmoren und Braten

Schwarzer Pfeffer, Koriander, Lorbeer, Szechuan-
pfeffer, Nelke, Wacholderbeeren, Muskatbliite,
Salz, Chili. Meine neue Gewiirzmischung fiir
Schmorgerichte (Wild und Rind) und fiir Reh-,
Hirsch- und Rinderriicken.



