
Kochbuchautorin Anna Pearson bereitet den
Oster-Klassiker Gigot mit Bio-Berggitzi zu. Sie erklärt,
wieso dieses Fleisch etwas Besonderes ist und hat eine

zusätzliche Idee für die Zubereitung in petto.

TEXT MARTINA TROTTMANN FOTOS GABI VOGT

Anna Pearson hebt den schweren Deckel
des Gusseisentopfes. Ein unwidersteh-
licher Duft erfüllt die Küche des Altbaus
in Zürich Oerlikon. «So ist es perfekt»,
sagt die 40-Jährige und nickt zufrieden.
Im Topf liegt ein Gigot. Zweieinhalb
Stunden hat es zusammen mit Tomaten,
Rosmarin, Knoblauch und Oliven im
Ofen geschmort. Der Schlegel des Bio-
Gitzis aus den Bündner Bergen ist nun
so weich, dass er fast zerfällt und sich
ganz leicht vom Knochen lösen lässt. Die
Köchin richtet Fleischstücke, Sauce und
Gemüse auf einer cremigen Polenta an
und streut zur geschmacklichen Vollen-
dung eine Gremolata aus geriebener
Zitronenschale und Petersilie darüber.
Ein österliches Festessen, wie es aroma-
tischer kaum sein könnte.

«Schmoren – also bei kleiner Hitze
über längere Zeit in Flüssigkeit garen –
eignet sich wunderbar für ein Gitzi-
Gigot», erklärt Pearson. Der Knochen
verleiht dem Gericht zusätzlichen Ge-
schmack.

Anna Pearson hat US-amerikanische
und schweizerische Wurzeln. Kochtech-
nisch ist sie auf vielen Pfaden unter-
wegs. Schon im Elternhaus bekam sie
die Wertschätzung für Lebensmittel
mit auf den Weg. Dieser führte sie nach
einem abgeschlossenen Design-Studium
in die Gastronomie, denn «mir fehlte es,
mit den Händen arbeiten zu können».

Und so lernte sie im «Ristorante Italia»
in Zürich das Pasta-Handwerk und
arbeitete als Rezeptentwicklerin. 2014
brachte sie mit ihrer Schwester im
Eigenverlag «Edition gut» ihr erstes
Kochbuch heraus. Dabei konnte sie ihre
Lust am konzeptionellen Arbeiten aus-
leben. «Ein Buch-Projekt vereint all
meine Stärken und Interessen: vom Ent-
wickeln und Schreiben von Rezepten
übers Kochen bis hin zum Gestalteri-
schen.» Heute gibt Pearson ihr Wissen
in Workshops weiter – meist über die
Kunst der italienischen Teigwaren, von
der ihr zweites, mehrfach ausgezeichne-
tes Buch «Pasta» handelt. Und zurzeit
schreibt sie an ihrem dritten, einem Leit-
faden für nachhaltigen Fleischkonsum.

Wissen, woher das Fleisch stammt
Ihre Arbeit geht die Zürcherin struktu-
riert an. Sie denkt vernetzt und geht den
Dingen auf den Grund. Fleisch zu essen,
ist bei ihr eine bewusste Entscheidung:
Nur wenn sie die Produzenten kennt
und weiss, wie die Tiere aufgewachsen
sind, kann sie Ja dazu sagen. Deshalb be-
suchte sie letztes Jahr einen der biolo-
gisch bewirtschafteten Bergbauernhöfe
im Bündnerland, von dem das Gitzi-
fleisch herkommt, das sie heute zube-
reitet. «Der Betrieb befindet sich im
Prättigau, auf über 1300 Meter über
Meer», erzählt sie. Der Haupterwerb der

DasGute
zuOstern
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familie jedoch als schwierig. Deshalb
wurde es meist verwurstet. «Das ist
schade, denn Gitzifleisch ist eine
Delikatesse und kann gerade als Oster-
Braten viel besser wertgeschätzt werden
als in der Wurst.» Die Köchin macht
sich auch weitere Überlegungen: «Im
Berggebiet macht es ökologisch Sinn,
Wiederkäuer zu halten. Sie verwerten
die Pflanzen, die wir Menschen nicht
essen können und verwandeln sie in
wertvolle Lebensmittel wie Milch und
Fleisch.» Zudem fressen

Bauersleute stammt aus dem Verkauf
von Geissenmilch. Diese Alternative zu
Kuhmilch und die daraus hergestellten
Produkte wurden in den letzten Jahren
immer beliebter.

Damit eine Geiss Milch gibt, muss sie
aber einmal pro Jahr ein bis zwei Gitzi
zur Welt bringen. «Diesen Kreislauf
sollte man sich vergegenwärtigen, wenn
man Milchprodukte konsumiert», so
Pearson. Einen nachhaltigen Absatz-
kanal für das Fleisch der Jungtiere zu
finden, erwies sich für die Bauern-

Anna Pearson geniesst
das Gitzi-Gigot (o.) mit
Polenta am Esstisch bei
sich zu Hause.
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Geissen gerne dorniges Gebüsch
und krautige Pflanzen, damit schützen
sie die Alpwiesen vor dem Verbuschen
und betreiben Landschaftspflege.

Pearson ist jedoch viel zu sehr Genuss-
mensch, als dass ein Gespräch über Nah-
rungsmittel nicht unweigerlich zur Kuli-
narik führen würde. Deshalb präsentiert
sie eine weitere Koch-Idee: ein Ragù mit
selbst gemachten Tagliatelle. Für die ita-
lienisch inspirierte Fleischsauce erhitzt
sie das gekochte und fein zerzupfte
Fleisch mit Pelati. «Das eignet sich wun-
derbar, um übrig gebliebenes Gigot zu
verwerten.» Falls etwas übrig geblieben
ist. Denn eigentlich glaubt sie nicht, dass
es Reste gibt. Befürchtungen, das Gitzi-
fleisch könnte streng schmecken, ent-
kräftig sie: «Es hat einen feinen Eigen-
geschmack, keine Spur von ‹böckele›.»
Das sind beste Voraussetzungen für das
traditionelle Oster-Festessen. ○

Gitzi-Gigot
aus demOfen
Für4Personen
Aktive Zeit:2Std. 30Min.
Gesamtzeit:3Std.

DASBRAUCHTS

• 1 Gigot amKnochen,
ca. 800g

• 200gSchalotten,
geschält
• 1 Knoblauchknolle,
einzelne Zehengeschält
• 400gRüebli, gerüstet

• 1 ELBratbutter
• 2 TLSalz

• 5 dlWeisswein, trocken
• 800gganzePelati
• 2Rosmarinzweige
• 2Lorbeerblätter
• Salz

• 75 gKalamata-Oliven

• ½BundglattePetersilie,
fein geschnitten
• 1 Bio-Zitrone,
abgeriebeneSchale

UNDSOWIRDS
GEMACHT

Vorbereiten:Gefrorenes
Fleisch imKühlschrank
auftauen lassen, das
dauert ca. 2Tage.
2 Stunden vor der
Zubereitungausdem
Kühlschranknehmen.
DenOfenauf 150 °C
vorheizen.

Gemüse:Schalottenund
Knoblauchzehenganz
lassen, Rüebli waschen
und je nachGrösse ganz
lassenoder schräg in
zwei Stücke schneiden.

Anbraten: In einer Brat-
pfannedieBratbutter
stark erhitzen.DasGigot
rundherumgrosszügig
salzen, auf allenSeiten
anbraten, dann in einen
Bräter legen. Rüebli,
SchalottenundKnob-
lauch in derBratpfanne
ebenfalls anbratenund
dann zumGigot in den
Bräter geben.

Sauce:Mit etwasWeiss-
wein denBratensatz in
der Pfanne lösenundmit
dem restlichenWein in
denBräter giessen.Die
Pelati in ein Siebgeben,
denSaft auffangenund
später verwenden (z.B.
für einRagùausden

RestendiesesGerichts).
Pelati, Rosmarin und
Lorbeer zuFleischund
Gemüse in denBräter
geben. Alles leicht salzen,
auf demHerd einmal
aufkochen.

Schmoren:DenBräter
zugedeckt für 2Std. in
denOfengeben.Dann
dieOlivendazugebenund
weitere 30Min. schmo-
ren. DasGigot ist fertig,
wenndasFleisch sehr
weich ist und sichmit
einerGabel leicht vom
Knochen lösen lässt.

Gremolata:Petersilie
undZitronenschale
mischen.

Servieren:DasFleisch in
Stücken vomKnochen
lösenund zusammenmit
GemüseundSauce auf
Polenta anrichten,mit
Gremolata bestreuen.

Die vielseitig begabte Köchin
streut beim Anrichten

Gremolata über das Gericht.
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ANZEIGE

Unter demLabel ProMontagnabietet Coop in Zu-
sammenarbeitmit elf Schweizer Bio-Bergbauern-
betrieben, der LandwirtschaftlichenBetriebsschule
Plantahof in LandquartGRundeinerBündnerMetz-
gerei Bio-Berggitzifleisch an.DasProjekt, welches
vonderCoop-Patenschaft für Berggebiete ins Leben
gerufenwurdeund vomCoopFonds fürNachhaltig-
keit finanziert wird, ermöglicht es, eineWertschöp-
fungskette aufzubauen.Diemind. 2,6kg schweren
Pakete beinhalten einhalbesGitzi alsGigot, Voressen
undDoppelkoteletts. DasFleisch kannnur online be-
stellt werdenundwird tiefgekühlt geliefert. Der Preis
liegt bei Fr. 49.50/kg. Für jedes verkaufte Kilogramm
Fleisch fliesst ein Franken viaCoopPatenschaft für
Berggebiete direkt anweitereProjekte imBerggebiet.

BIO-BERGGITZIFLEISCH VON
PROMONTAGNA

Infos und Fleisch-Bestellung unter:
www.coop.ch/gitzi

Das fein zerzupfte
Gitzifleisch lässt sich
vielseitig servieren, etwa
in einer Sauce zu Pasta.
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