Richard Stockli, Alpenblick Wilderswil

Der Oberlander
Kochkiinstler
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Kochen ist seine Leidenschaft. Mit neuen Ideen iiberrascht
Richard Stockli im Restaurant Alpenblick, Wilderswil, sei-
ne Gaste. Konstanz und Qualitat haben ihn zum be-

kanntesten Koch im Berner Oberland gemacht, und die-

sem Namen fiihlt er sich verpflichtet, und seine Gdste wissen

es zu schdatzen.

Eine stille Gourmetoase

Mitten im historisch gewachsenen
Dorf Wilderswil, umgeben von «bha-
bigen» Oberlander Holzhausern, steht
bescheiden das Hotel Alpenblick, ru-
hig gelegen hinter einer grossen Gar-
tenterrasse. Ein Hotel, eine Gaststube
und ein Restaurant, fast ware man an
ihm vorbeigelaufen, ware nicht dieses
Haus das Ziel gewesen. Hier verwoh-
nen Richard Stockli und seine Frau
Yvonne seit bald 30 Jahren ihre Gaste
mit Erfolg. Das Gourmet-Stiibli steht,
ausgezeichnet mit drei Hauben und 17
Gault-Millau-Punkten, im bekanntes-
ten Gourmetfiihrer der Schweiz. Seit
Jahren versteht es Richard Stockli als

einer der wenigen Oberlander Koche,
seine Gaste immer aufs Neue mit liber-
raschenden Rezepten zu liberzeugen.
Dabei ist er sich immer treu geblieben,
kommt ohne libertriebenen Luxus und
Glamour aus. Im Alpenblick treffen
sich Hotelgaste und Einheimische in
der gemiitlichen Gaststube, auf der
uberdeckten Gartenterrasse oder im
Gourmet-Stubli. Der Jahreszeit ent-
sprechend liegen verschiedene Karten
auf, von der einheimischen Schweizer
Kiiche, leichten Sommergerichten bis
hin zu klassisch eleganten Menis fin-
det jeder Gast sein kulinarisches Ver-
gnugen.

GASTRONOMIE

Kochen ist seine Leidenschaft

Richard Stockli kocht aus Leidenschaft.
Kreativitat zeichnen seine Rezepte aus,
er Uberrascht mit neuen Ideen, ohne
dabei seine Herkunft — die klassische
Kiiche - zu vernachlassigen. In seinem
weiten Krautergarten finden sich fri-
sche Aromen, so frisch und naturlich
wie die verwendeten regionalen Pro-
dukte. Da fangfrische Fische erst ab
Dienstag zu haben sind, bleibt das
Restaurant am Montag und Dienstag
geschlossen. So wie er der Kiiche sei-
ne volle Aufmerksamkeit schenkt, wirkt
seine Frau Yvonne als Gastgeberin. Zu-
sammen mit ihren Mitarbeitern — eini-
ge von ihnen gehoren schon seit Jah-
ren zur Familie — sorgt sie sich um die
Gaste im Restaurant und im schattigen
Carten, einer stillen Oase mit vielen
Blumen und reichlich Platz. Einzig
die unangemeldeten Sommergewitter
sorgen fur kurze Hektik, doch auf der
regengeschutzten Terrasse und im hei-
meligen Restaurant findet sich geni-
gend Platz, den Abend zu geniessen.

Fiir Hobbys bleibt wenig Zeit
Der Alpenblick ist ein Haus mit vier
Jahreszeiten. Sicher sind die Sommer-
monate intensiver, doch auch im Friih-
ling, Herbst und Winter richtet sich das
Angebot stets nach den Produkten, die
auf dem Markt zu finden sind. Da
bleibt nicht viel Zeit fur lange Ferien
und ausgesuchte Hobbys. Denn wenn
Richard Stockli nicht in der Kiiche an-
zutreffen ist, findet man ihn sicher im
Garten bei den Blumen oder seinen
Krautern. Trotzdem, so leidenschaft-
lich wie er kocht, so fahrt er auch seit
seiner Jugendzeit Ski. Auch wenn es
nur Stunden sind, die er sich wahrend
der Saison flr Familie und Sport gon-
nen kann, so geniesst er diese in vollen
Zlgen.



Reh mit Krautermantel und eingelegten Kirschen

Rehentrecote:

200 g pro Person

Thymianpulver 1 Kaffeeloffel
Majoranpulver 1 Kaffeel6ffel
Kiimmelpulver 1 Kaffeeloffel

etwas Salz und Pfeffer, Mehl zum Wenden

Crépeteig (1):

Eier 2 Stiick, Mehl ca. 80 g, Milch 3-4 Essloffel,

etwas Salz und Pfeffer. Alle Zutaten zu einem
dickfliissigen Pfannkuchenteig einriihren.

Das Rehentrecote trocken mit den Gewiirzen einreiben,
im Mehl wenden und durch den Crépeteig ziehen,
knusprig anbraten und ca. 5-10 Minuten abstehen
lassen, sodass die Crépe noch schén knusprig ist.
Aufschneiden und auf Teller anrichten

Kirschen einmachen:

Sirup von 3 dl Wasser, 30 g Zucker, 1 Kardamom,
Y2 Zimtstange, %2 Zitrone: Saft und Schale,

200 g Kirschen. Fliissigkeit aufkochen, Kirschen
beigeben und in Glas abfiillen

Kirschen-Wildjus (2):

1 dl Wildjus, 1 dl Kirschsaft, Kirschwasser.

Jus und Saft zur gewiinschten Dicke einkochen und
mit Kirschwasser parfiimieren

Toast mit Glarner Birnenfiillung:

4 diinne Toastscheiben, mit Birnenweggenfiillung
Sandwichli herstellen, beidseitig toasten und in Halften
schneiden

Kiirbisbeilage (3):
4 Kirbiswiirfel schneiden: 1,5 x 1,5 und 4 cm Hdéhe,
1 Essloffel getrocknete Kiirbiskerne

Die Wiirfel mit etwas Wasser, Butter, Salz und Pfeffer
weich diinsten, am Schluss Kiirbiskerne beigeben und
wenden

Abschnitte zu einem Piiree kochen, zu gleichen Teilen
mit Kartoffelpiiree mischen, evtl. mit etwas Kiirbisol
parfiimieren




