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daugut!

'mmer mehr Menschen sind geschockt von Massenhaltung und grausamen
lertransporten. Sie wollen das nicht linger unterstiitzen. [hre Alternative: Wildschwein.
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wildschweifn (dsst sich zubereiten wie jeder andere Braten auch - in diesem Fall mit Rosmarin.

VON HANS ONKELBACH

laren wir erst einmal ein
paar Begriffe: Wildschwei-
ne heifen auch Schwarzkit-
tel, Schwarzwild oder Sauen. Ihr
Nachwuchs hei8t Frischling, ist er
rund ein Jahr alt, nennt der Jager die
Halbstarken (die dann in der Regel
schon tiber 20 bis 30 Kilo wiegen)
Uberldufer. Reife Damen heillen Ba-
chen, die borstigen Herren (iber ei-
nem Jahr Keiler. [hre Gemeinsam-
keit: Man kann sie essen - alle. Keiler
sind freilich absolut ungeniefbar,
werden sie wiahrend der Rausche er-
legt. So nennt man die Zeit, in der
sie paarungswillige Bachen (die sind
Jrauschig”) wittern, fiir Nachwuchs
sorgen mochten und nichts anderes
im Sinne haben. Sie sind dann iib-
rigens auch im {ibertragenen Sinne
schwer genielSbar
Wildschwein also - als Braten,
fiir den Grill, zum Schmoren oder
auch als Salami oder Bratwurst.
Das Angebot ist riesig, und die Ja-
ger kommen der Nachfrage kaum
nach. Weil: immer mehr Verbrau-
cher wollen zwar Fleisch essen, aber
die Massentierhaltung nicht unter-
stiitzen oder die grausamen Tier-
transporte hinnehmen. Sie suchen
nach Alternativen - und finden sie
beim Wild. Dem einzig wirklichen
Biofleisch, wie nicht nur Jdger sagen.
Am glinstigsten: Wildschwein, denn
dieses Borstenvieh gibt es reichlich
in Deutschlands Wildern. Voriges
Jahr sind 9000 Tonnen in Deutsch-
land auf den Markt gekommen, sa-
gen Jagdverbdnde.
Die Griinde dafiir sind simpel: In
Zeiten immer einseitigerer Land-

wirtschaft finden die klugen Tiere
perfekte Versorgung. Sie sind, wie
wir Menschen, Allesfresser - er-
nahren sich also von Pflanzen und
von Fleisch. Egal, ob Aas oder ein
ungliickliches Rehkitz, das sie auf-
spiiren — sie putzen alles weg. Vor
dem Winter pfliigen sie ganze Wald-
stiicke, Wiesen und Felder um auf
der Suche nach Wiirmern und En-
gerlingen, weil sie fiir die kalte Jah-
reszeit mit weniger Futter Protein
und Fett einlagern miissen. Haben
wir dann noch ein Jahr mit vielen
Eicheln oder Bucheckern (wie z.B
2018), explodiert der Bestand. Hin-
zu kommen die seit einigen Jahren
vorhandenen riesigen Flaichen mit
Mais, den man als Futtermittel fiir
das Vieh oder fiir Bio-Sprit braucht
Wildschweine sind Mais-Junkies,
sie riechen ihn auf Kilometer und
pliindern binnen kurzer Zeit gan-
ze Felder. Ein Alptraum fiir den
Jagdpachter, denn er muss das als
Wildschaden ersetzen. Jdger ha-
ben im Jahr 2016 mehr als 610.000
Wildschweine geschossen, heilSt es
beim deutschen Jagdverband. Eine
hohe Zahl, aber immer noch viel zu
niedrig - so bekommt man die Pla-
ge nicht in den Griff.

Aber die Schweine zu jagen isl
schwierig, denn in ihrem norma-
len Umfeld, also Feld, Wald und Wie-
sen, sind sie extrem scheu und ver-
stecken sich den ganzen Tag. Erst
nachts werden sie aktiv. Zutraulich,
wie vor allem rund um Berlin, wer-
den sie erst, wenn man sie fiittert
und es keinen Jagddruck gibt. Das
lernen sie schnell.

Auf dem Teller jedoch sind sie
ein Leckerbissen. Egal, ob der Rii-

4 L)
& H r

.

y- ’:’W\i.' o p .
4-%-‘{‘ VN T R A
. o 0 “““ - . . 7, 9 Fer "y ) -
__““"‘-'.'f <* N A:.\,’ “J /.f{‘—t ‘;- .

P . ".- ~ 2 (&:J‘\" - ‘_., - "\~ 3

u’f
T
-

e S U S

i > “‘N"’ . S
{\"\ "l.‘ »
1S 5 . <
.

&
Y5

"
A
4 b

.
- 418 ‘\_.r o - > A -
E ‘,r‘- \"\.w\:.‘_ﬁ.. \f « 4 .
~ . Fa - Ly y . % ..', .

—t

cken, die Keule oder andere Teile -
das Fleisch ist dunkel, fettarm und
schmeckt so, wie auch Hausschwei-
ne mal geschmeckt haben, als sie
noch nicht in dunklen Verschla-
gen vegetierten. Wildschweine le-
ben artgerecht im wahrsten Sinne
des Wortes - sie bewegen sich viel,
ihr Tisch ist reich und vor allem ab-
wechslungsreich gedeckt, Nahrung
aus der Natur also. Das bemerkt
man naturlich auch am Geschmack:
der ist ausgepragt, aber nicht pene-
trant—und er hat nicht das, was man
landldufig unter ,,Wild-Aroma"“ ver-
steht. Das war vor etlichen Jahren
iiblich, als man das Fleisch zu lan-
ge und schlecht gekiihlt abhdngen
lie und am Ende dieses seinerzeit
beliebte Aroma erhielt, auch Haut
Gout genannt. Diese Zeiten sind
vorbei.

Es ist deshalb auch ein Beweis
von Ahnungslosigkeit, wenn man
meint, es gebe bestimmt Rezepte
ausschlieRlich fiir Wild. Die braacht
man nicht: Es wird zubereitet wie je-
der andere Braten auch, so wie man
es mag und wie es einem schmeckt,
Man kann aus Wildschwein Roula-
den machen und sie mit Hack vom
Wildschwein filllen. Oder Gulasch.
Oder eine Keule mit Niedrigtempe-
ratur im Ofen iiber Nacht bei knapp
unter 80 Grad garen, oder Bratwurst
daraus herstellen - vollig egal. Es
schmeckt immer.

Und es schrumpft in der Pfanne
nicht um die Halfte - anders als bei
Billigfleisch aus der Zuchtfabrik ist
nur wenig Wasser drin. Wer die abso-
lut mageren Stiicke wie Riicken oder
Filet nimmt, sollte sie nicht durch-
braten, das macht sie trocken. Aber
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sie inder Pfanne kurz ein paar Minu-
ten von jeder Seite und dann innen
noch rosa anzurichten, ist ein Ge-
nuss. Sorgen muss man sich nicht,
denn jedes Stiick Wildschwein wird
vom zustandigen Veterinaramt ge-
testet, dazu ist jeder jager verpflich-
tet.

[lonka Hauck (71) ist seit vielen
Jahren Jagerin und Kéchin. Inihrem
Lokal (,Haucks Restaurant in Diis-
seldorf-Rath) setzt sie das ganze Jahr
auf Wild - ausschlieflich aus der
Eifel und dem Schwarzwald. Dank
grofSer Tiefkiihltruhen und befreun-
deter Jdger hat sie keine Nachschub-
probleme. BeiWildschwein schwort
sie darauf, das scharf angebratene
Fleisch mit Sellerie, M6hren und
Paprika, Salz und Pfeffer zu garen -
und den Braten mit Glithwein abzu-
l6schen. Diese Kombi der Aromen
seiunschlagbar, sagt die Kéchin. Am
Ende wird die Sauce mit Honig und
Senf, Zimt und Zwetschgen abge-
schmeckt.

Als Beilage eignen sich klas-
sisch Rotkohl und Kl6Re, aber auch
Pfannkuchen mit selbst gemachter
Holunderkonfitiire. Bei ihr kommt
iibrigens ausschlieRlich heimisches
Wild in die ROhre, sie wiirde nie aus
dem Ausland zukaufen.

Denn: Sollte man im Supermarkt
Wildschweinaus dem Tiefkiihler an-
geboten bekommen, lohnt ein Blick
auf den Ursprungshinweis. Mejst
kommen diese Tiere aus den [USA -
es sind verwilderte Hausschweine,
die dort unter grausamen Umstin-
den in Gattern /,umumm-ny_;mu-bcn
und dann erschossen werden

Das wiére in Deutschland nicht

moglich.
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Hifscﬁéulasch mit Spétzle
in brauner Solse

Haucks Hiitte liegt auf dem Mar-
chenmarkt auf dem Schadow-Platz.
l An der Wand hidngen kleine Gewei-
he, in grolRen, schwarzen Kesseln
kochelt Essbares.

i Das gibt es Die Kessel enthalten di-

verse Suppen, mit Bédrlauch oder
SiiRkartoffeln, aullerdem gibt es
Griinkohl und Mohrengemiise. Als
besonders ,edel und lecker” wird
das Hirsch-Gulasch angepriesen.
Soschmecktes Der geschmorte Ko-
nig des Waldes wird mit Spétzle ser-
viert, in einer herzhaften Sof3e mit
Zwiebeln. Das Fleisch ist mager und
zergeht auf der Zunge, allerdings
iiberdeckt die dicke Solle den Ge-
schmack ein wenig. Nach Wunsch
gibt es ein Brotchen, Mandarine und
Holunderbeeren dazu.

Das kostet es Mit 8,50 Euro ist das
Hirschgulasch nicht giinstig. Datfiir
gibt es eine vollwertige, sdttigende

Das Hirschgulasch schmeckt besser,
als es aussieht. FOTO:DSCH

und leckere Mahlzeit auf die Hand.
Fazit So urig die Hiitte wirkt, so we-
nig macht das Gulasch auf dem
Papp-Teller her. Im Mund liefert es
dagegen, was man sich von einem
Wildgericht zur Weihnachtszeit ver-
spricht. dsch




