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Kanton Luzern

Donnerstag, 8. Oktober 2026

Wildteller im Test: So schneiden Luzerner Beizen ab

Wie gut gelingt der Wildklassiker in den Restaurants im Kanton Luzern? Journalistinnen und Journalisten unserer Redaktion haben Hirsch- und Rehpfeffer getestet.

Ein voller Teller mit milder Sauce

Auf der Speisekarte steht er als
«Herschpfiffer met Rotchrut
ond Roéselichol, Schpitzli, Rot-
wii-Opfel ond glasierti Marro-
ni». So viel Luzerner Dialekt
muss sein. Ein Schnéppchen ist
der Hirsch nicht. Fiir43.50 Fran-
ken kommt im Wirtshaus Taube
in Luzern ein Teller auf den
Tisch, auf dem tatséchlich alles
Platz findet - gerade so. Die Por-
tion ist gross, der Teller entspre-
chend voll. Hunger hat danach
jedenfalls niemand mehr.

Das Fleisch kommt in gros-
sen Stiicken und ist angenehm
zart. Geschmacklich bleibt der
Dambhirsch allerdings eher zu-
riickhaltend. Das gilt auch fiir die
Sauce: Sie ist fein, dirfte fiir
einen Hirschpfeffer aber krafti-
ger sein, sowohl in der Konsis-
tenzals auchim Geschmack. Ge-
rade bei einem Gericht, das
«Pfeffer» im Namen trégt, hitte
sie etwas mehr Wucht vertragen.

Dafiir {iberzeugen das Rot-
kraut und die Rotweindpfel:
fruchtig, leicht sduerlich. Spatzli
gibt es ebenfalls reichlich. Mit
Rosenkohl, Silberzwiebeln,
Speck und Crofitons ist insge-
samt auf dem Teller allerdings
etwas zu viel los. Ein Wildteller
ohne Zuriickhaltung.

Maria Steinmayr

Wirtshaus Taube Luzern
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Fleisch: zart, aber mild im Geschmack

<=

Sauce: mild und etwas wassrig

Beilage: Rotkraut geschmacklich intensiv; Rotweinapfel
ebenfalls sehr gut; Spatzli konnten fluffiger sein

Portion: macht satt

Optik: herbstlich bunt; der Teller allerdings etwas
berladen

Preis-Leistung: Qualitat gut, mit 43.50 Franken nicht
gerade giinstig
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Gesamteindruck: einen weiteren Besuch wert

Ein herbstlich bunter Teller: «Herschpfaffer» in der Taube in Luzern.

Bild: may

Stimmiger Teller zu fairem Preis

Die «Chirnsmatt» in Rothen-
burg gilt in der Region als Para-
dies flir Familien. Zur Herbst-
zeit kommen hier auch Wild-
liebhaber voll auf ihre Kosten.

Den Auftakt macht ein kna-
ckiger Blattsalat mit hauseige-
nem Dressing und frischen
Gotthard-Pilzen. Kurz darauf
folgt der herbeigesehnte Haupt-
gang: ein samiger Hirschpfeffer,
der sowohl das Auge als auch
den Gaumen tiberzeugt.

Dasregionale Fleischist but-
terzart geschmort und frei von
zdhen Fasern. Die dunkle Pfef-
fersauce gefallt mit tiefer Wiirze
und einer angenehm sduerli-
chen Note. Begleitet wird
das Gericht von einer herbstli-
chen Beilagenvielfalt: Karamel-
lisierte Marroni, aromatisches
Rotkraut, Kiirbis und Blumen-
kohl harmonieren hier bestens
mit den fluffigen, hausgemach-
ten Spatzli.

Der Service agiert aufmerk-
sam, das Ambiente ist trotz re-
gem Betrieb angenehm unauf-
geregt. Eine grosse Portion
Hirschpfeffer inklusive Beila-
genkostet 36.80 Franken. Ange-
sichts der hohen Qualitdt und
Portionsgrosse ist dies fast
schon ein Schndppchen.

Lukas Zwiefelhofer

Gasthof Charnsmatt Rothenburg
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Fleisch: zarte, gleichméssig geschnittene Stiicke;
auf den Punkt gegart
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Sauce: wiirzig-tief; feine Saure und ideale Bindung

Beilage: hervorragende Spétzli und leckeres Gemiise

Portion: grosszligig

Optik: farbenfroh und ansprechend angerichtet

Preis-Leistung: einwandfrei

Gesamteindruck: nicht nur flir Familien eine Reise wert;
stimmiges Herbst-Erlebnis

Der Hirschpfeffer ist ein Genuss fiir Auge und Gaumen. Die haus-

eigenen Spatzli passen ausgezeichnet zur wiirzigen Sauce.  Bild: luz

Hier bleibt Fleisch im Mittelpunkt

Schon direkt am Eingang wirkt
das «Kreuz» in Malters mit sei-
nen vielen bunten Blumen be-
sonders schén und einladend.

Der Rehpfefferteller Jagerart
wird fiir 34 Franken mit Speck-
streifen, Champignons, Silber-
zwiebeln und Brotcrofitons ser-
viert. Dazu gibt es angebratene
Eierspatzli. Fir finf Franken
Aufpreis kommen Rotkraut, Ro-
senkohl und Marroni dazu.

Trotz der zusétzlichen Beila-
gen wirkt der Teller nicht tiber-
laden. Der Fokus bleibt klar auf
dem Fleisch. Die Spatzli ergin-
zen die auf den Punkt gewiirzte,
kraftige Sauce perfekt, fallen
mengenmassig allerdings etwas
knapp aus. Ein Nachschlag ist
problemlos moglich. Auch
wenn das Rotkraut etwas zu
siiss ist, iiberzeugen die herbst-
lichen Garnituren. Das Fleisch
zerfillt beinahe, sobald man mit
der Gabel hineinsticht - genau
so soll es sein.

Auch bei der Gastfreund-
schaft gibt es nichts zu meckern:
Wenn selbst die Chefin dem
Gastaus der Gaststube folgt, um
sich fiir den Besuch zu bedan-
ken und einen schénen Abend
zu wiinschen, weiss man, dass
man am richtigen Ort ist.

Joana Dingeldein

Restaurant Kreuz Malters

Fleisch: zarte Stiicke; etwas trocken

Sauce: schon wiirzig, wie es sich fir einen Pfeffer gehort

Beilage: Spatzli, Marroni und Rosenkohl iiberzeugen;

Rotkraut etwas zu siiss

Portion: sattigend

Optik: trotz der Beilagen nicht liberladen; Fleisch und

Preis-Leistung: absolut angemessen

Gesamteindruck: ein Hirschpfeffer, der halt, was er
verspricht
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Die Beilagen werden mit fiinf Franken Aufpreis serviert. Doch selbst
die Portion ohne zusétzliche Beilagen macht ordentlich satt. Bild: jdi

Gute Qualitat, die etwas kostet

«Vogelsang» klingt idyllisch,
und der Standort des gleichna-
migen Restaurants ist es auch.
Mit perfektem Blick auf den
Sempachersee lockt der Gast-
hof nicht nur wegen des Essens
viele Giste an. Das ist bei unse-
rem Besuch nicht anders. Trotz-
dem werden wir speditiv und
freundlich bedient. Die Vorspei-
se steht bald auf dem Tisch. Der
Star des Abends folgt nach einer
angenehm getimten Pause. Auf
dem Teller présentieren sich gut
portionierte Fleischstiicke in
dunkler Sauce. Crofitons, Pilze
und Speckstreifen runden den
Rehpfeffer ab.

Die ersten Bisse bestitigen
den positiven Eindruck. Das
Fleisch ist zart, aber nicht zu
weich. Im Mund entfaltet sich
die typische Saure des Gerichts,
die mit der leicht siisslichen
Sauce wunderbar harmoniert.
Auch die Spatzli iberzeugen.
Rotkraut und Marroni werden
separat serviert und kosten zu-
sdtzlich sechs Franken. Am En-
de schldgt der Pfeffer mit 49
Franken zu Buche. Die iiberzeu-
gende Qualitit, ein freundlicher
Service und der Nachschlag bei
Spatzli, Rotkraut und Marroni
relativieren den Preis.

Jonas Hess

Restaurant Vogelsang Eich

@

Fleisch: zart, aber trotzdem mit Biss

<=

Sauce: wiirzig und leicht siiss; passende Konsistenz;
Uppig gefilllte Sauciere

®

Beilage: sehr gute Spatzli; Rotkraut eine Spur zu siiss
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Portion: sehr sattigend
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Optik: passend
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Preis-Leistung: mit 49 Franken nicht giinstig;
Qualitat und Quantitat liberzeugen

s

Gesamteindruck: Wildliebhaber kommen voll
auf ihre Kosten
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Der Rehpfeffer ist mit CroQtons, Pilzen und Speckstreifen angerei-
chert. Marroni und Rotkraut miissen separat bestellt werden. Bild: jh

Hier stimmt die Balance

Seit 594 Jahren bietet der Gast-
hof Tell Speis und Trank. Mogli-
cherweise hat das Restaurant in
Gisikon im Spétmittelalter Wild
aus der Region serviert. Im stark
besiedelten Rontal von heute
kommt  Hirschpfeffer — mit
Fleisch aus Osterreich auf den
weiss gedeckten Tisch. Die etwa
390 Plitze sind an jenem Frei-
tagabend ausnahmslos besetzt.
Die Service-Angestellten des zu
Remimag gehérenden «Tell»
tragen Trachten, was zum Am-
biente eines historischen Res-
taurants mit gutblirgerlicher
Kiiche passt.

Der Hirschpfeffer enttdusch-
te nicht: Das Fleisch war zart und
von herrlichem Wildgeschmack,
die Sauce schon dick, geschmei-
dig und zwischen Siure und Siis-
se schon ausbalanciert. Zu eher
gewohnlichen Marroni und Ro-
senkohl gesellten sich gut abge-
schmecktes Rotkraut, ein scho-
ner Apfel mit Preiselbeeren und
hausgemachte Spitzli. Fiir einen
Frischekick sorgten fein ge-
schnittene Bundzwiebeln. Preis:
38.50 Franken. Auf seine Kosten
kommt auch, wer keinen Hirsch-
pfeffer mag: Die Reh- und
Hirschfilet-Medaillons ~ schme-
cken ebenfalls hervorragend.

Alexander von Déniken

Gasthof Tell Gisikon

Fleisch: zart im Biss, gut gebeizt

Sauce: einen Hauch zu wenig Pfeffer; schon dunkel,
rund und siichtig machend

Beilage: Spatzli besonders gut; Rotkraut und Preisel-
beer-Apfel stark; Marroni und Rosenkohl durchschnittlich

Portion: reicht locker fiir gute Esser

Optik: herbstlich-diister; schon angerichtet

Preis-Leistung: Qualitat gut, Quantitat gut, Preis gut

| coopeqe

Gesamteindruck: Hirschlemmichwieder

Ganz nach dem Geschmack des Testessers: Zarter Hirschpfeffer an

ordentlich dunkler Sauce.

Bild: avd

Regionales Reh, starke Beilagen

In der Wirtschaft Wetzwil in
Schlierbach landet kein Hirsch
auf dem Teller. Hier gibt es Reh.
Ausschliesslich ~ Reh.  Das
Fleisch stammt von Rehen aus
den heimischen Wildern, ge-
schossen von Jagern aus Schlier-
bach, Triengen und Umgebung.
Die Wirtschaft kauft die ganzen
Tiere ein und verarbeitet sie.
Mehr Regionalitit geht nicht.
Das passt zum Konzept «regio-
nal - frisch - saisonal».

Der Rehpfeffer wird mit
hausgemachten Spitzli serviert.
Das Fleisch ist butterzart. Dazu
kommt eine kriftige und wiirzi-
ge Sauce. Sie ist schon gebun-
den und bleibt genau dort, wo
sie hingehort, statt sich iiber den
Teller zu verteilen.

Die Beilagen punkten - und
stehlen dem Fleisch fast die
Show. Was fiir ein herbstlich-
frohes Farbenspiel: Rosenkohl,
mit Rahm abgeschmeckter
Chabis, Marroni und Kiirbis.
Birne (nicht aus der Dose) und
eine weitere Frucht - der Chro-
nist tippt auf Pfirsich - bringen
eine siissliche Note ins Spiel.
Wo bleibt die Kritik? An diesem
Teller fillt sie schwer. Wer den
Rehpfeffer probieren mochte,
sollte reservieren.

René Meier

Wirtschaft Wetzwil Schlierbach

Fleisch: butterzart; angenehm grosse Stiicke;
saftig und gut gegart

Sauce: kréftig und wiirzig; gut abgeschmeckt
und schon gebunden

Beilage: abwechslungsreich und ausgewogen

Portion: grossziigig und sattigend

Optik: appetitlich angerichtet

Preis-Leistung: 38.50 Franken sind angemessen

Gesamteindruck: viel Wild, viel Farbe, viel Abwechslung;
ein Teller, der dem Herbst alle Ehre macht

Der Rehpfeffer kommt mit Pilzen, Croutons, Speck und Trauben auf

den Tisch. Was fiir ein farblich abgestimmtes Essen.

Bild: rem

Reichhaltig und preiswert

Die Post in Willisau bietet fiir
einen Wildteller den passenden
Rahmen. Das Haus wurde 1832
als Firberei am Bach erbaut,
1907 zum Restaurant Post um-
funktioniert und spiter zum
Gasthaus beziehungsweise Ho-
tel weiterentwickelt - ein Stiick
Willisauer Wirtshausgeschichte
am Leuenplatz. Heute setzt die
Kiiche auf regionale Klassiker
und saisonale Karten. Im
Herbst heisst das Programm
«Waidmannsheil», mit Wildge-
richten bis hin zum Rehpfeffer.

Der Rehpfeffer iiberzeugt
vor allem als Gesamtpaket.
Das Fleisch ist zart, wenn auch
leicht trocken. Die Sauce
bringt die gewiinschte dunkle
Kraft auf den Teller, ist in der
Wiirzung aber etwas zu salzig
geraten.

Aufgefangen wird das von
den Beilagen: Die Spitzli sind
sehr fein, nehmen Sauce und
Wildaroma gut auf und machen
den Teller rund. Auch Rosen-
kohl und Rotkraut gefallen - ge-
schmacklich wie optisch, denn
die Portion st farblich schén ab-
gestimmt und sauber angerich-
tet. Besonders reichhaltig fillt
die garnierte Portion aus, damit
wird man sicher satt.

Federico Gagliano

Gasthaus Post Willisau

Fleisch: zart, wenn auch leicht trocken

Sauce: kraftig, aber etwas zu salzig

und Sauce; Rosenkohl und Rotkraut iiberzeugen

Beilage: sehr feine Spatzli; gute Ergdnzung zu Fleisch

Portion: sehr reichhaltig

Optik: farblich schon abgestimmt und angerichtet

vergleichsweise giinstig

Preis-Leistung: 32.50 Franken, kleine Portion 28.50;

Gesamteindruck: Rehpfeffer, der vor allem dank
der Beilagen richtig mundet

Eine garnierte Rehpfeffer-Portion der Post. Als Beilage gibt es Ro-

sen- und Rotkohl, Spatzli und Birne mit Preiselbeeren.

Bild: fg

Eine Portion, die satt macht

Auf der Wildkarte im Romoo-
ser Hotel Kreuz stehen Reh und
Gams, Hirsch gibt es keinen.
Das Wild stammt dafiir aus-
schliesslich aus der einheimi-
schen Jagd.

Die Rehpfeffer-Portion im
Hotel Kreuz ist ausgesprochen
gross, aber gut proportioniert.
Das Fleisch ist zart und saftig,
behilt aber einen angenehmen
Biss - genau richtig fiir Wild. Die
Pfeffersauce ist kriftig und le-
bendig gewiirzt, ohne aufdring-
lich zu werden. Die kleinen
Speckwiirfeli und Silberzwie-
beln sorgen fiir Charakter. Be-
sonders tiberzeugen die Spatzli:
leicht angebraten, vollmundig
und bestens geeignet, um die
Sauce aufzunehmen.

Die Beilagen sind klassisch
herbstlich: Rotkraut, Rosen-
kohl, Marroni und Birne mit
Preiselbeeren. Man will hier
das Rad nicht neu erfinden.
Gerade die Birne tut dem kréf-
tigen Teller gut und bringt eine
willkommene Siisse hinein.
Dasselbe gilt fiir die Trauben
auf den Spitzli. Am Schluss
wird die tippige Portion zur He-
rausforderung - es kann nicht
behauptet werden, dass im
Kreuz gegeizt wird.

Sandro Renggli

Hotel Kreuz Romoos

Fleisch: zart und saftig, richtige Menge an Biss

Sauce: kraftig und lebendig gewiirzt, dennoch
ausgewogen

Beilage: tolle Spatzli und klassisch-bewahrte Wildbeilagen

Portion: sehr gross, aber gut proportioniert

Optik: im grossen, ovalen Teller Uippig und appetitlich
angerichtet

Preis-Leistung: 36.50 Franken sind angesichts
der grossen Portion angemessen

cmopeqe

Gesamteindruck: klassischer, grossziigiger Wildteller,
der zu liberzeugen weiss

Rehpfeffer «Jagerart» mit hausgemachten Beilagen: Der Teller wird

mit Spatzli, Rotkraut, Rosenkohl, Marroni und Birne serviert. Bild: sre




