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Kind und Hud

Was Frauen auf dem Mont Blanc des Dafnes,
Manner in Bubikon, Kinder beim Pierre des Enfants
und Hunde auf dem Hundsruggen suchen. ssite 12

Solothurner Jura: e
das Krautermenii am Wegrand «... s

‘Leichte Wanderkleider:
wo sie sinnvoll sind s

CHF 9.50/EUR 8-

Acht neue Wandervorschlige
am Ende des Magazins
und auf www.wandern.ch




PICKNICK VON ALBI VON FELTEN

Wenn es an den Waldrindern wieder intensiv nach Knoblauch duftet, wird der
Gastgeber vom Landhotel Hirschen zur Geiss: Zusammen mit seiner Frau Silvana
zieht er hinaus in die Natur, zum Wildkréuterpicknick im Aargauer Jura.

Text und Fotos: Martin Weiss, Urchuchi

Albi von Felten weiss, wo die besten «Wilden»
wachsen. Alljahrlich im Frihling fhrt er
Bérlauchkochkurse mit Kindern durch. Auch
in seinem Restaurant stehen nun Gerichte
mit Wildkrautern auf der Karte: Feld-Wald-
Wiesen-Salat mit Léwenzahnkapern. Oder
Wollschweinkotelett mit Barlauchkruste.
Albis Lieblingswanderung fir ein Wildkréau-
terpicknick flhrt von der Salhéhe durch die
Jurawélder zur Wasserflue und weiter zu

den Hardhofen. Im Rucksack sind einige
Tranchen gekochter Bauernschinken, ein
Camembert (franzésischer Edelschimmel-
kése) und zwei Einmachglaser mit hausge-
machter Salatsauce. Alles andere kommt
aus der Natur: Barlauch und Brennnesseln
sammein Albi und Silvana an den Waldran-
dern; Lowenzahn, Klee und Pimpinellen auf
den Wiesen. Am «Eggtannli», ihrem Lieb-
lingsplatzchen, das eine herrliche Aussicht

Genussstrasse im Aargauer Jura

Albi von Felten gehort zu den Mit-
initianten der «Genussstrasse», die

173 Kilometer weit durch den Aargauer
Jura flhrt. Dutzende von spannenden
Produzenten lassen sich auf dem Par-
cours entdecken. Kulinarische Hochburg
ist Albi von Feltens Landhotel Hirschen,
das er zusammen mit seiner Frau Silvana

flhrt. Hier geniesst man eine kreative
Saisonkliche, fokussiert auf die Philoso-
phie von Slow Food und Pro Specie Rara.
Unbedingt probieren sollte man die Lecker-
bissen vom Wollschwein.

auf das Mittelland bis weit in die Alpen bietet,
bereiten die beiden das Picknick zu, das

sie mit knusprigem Kornerbrot und weissen
Eisbergradieschen geniessen.

Schinken mit Barlauchcamembert
Junge Barlauchblatter sammeln, saubern,
waschen und in feine Streifen schneiden.
Den Camembert mit einer Gabel fein
zerdriicken. Barlauchstreifen unter die
Camembertmasse mischen. Mit Pfeffer ab-
schmecken. Masse mit einem Loffel auf die
Schinkentranchen verteilen, die Tranchen
einrollen.

Zutaten fiir zwei Personen

10-20 frische Bérlauchblatter
200g Rohmilchcamembert
8-10 Tranchen gekochter
Bauernschinken
etwas Pfeffer aus der Miihle
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