Wildschwein

mit militarischer

Vergangenheit

Aus dem Herzen des Biosphadrengebiets Schwabische Alb kommt ein ganz be-
sonderes Wildbret: das Minsinger Hardtschwein. In den Landschaften eines
fruheren Militérgeléndes fuhlt es sich sauwohl. Text: Andreas Steidel, Fotos: Georg Herrendorf

s ist immer gut, wenn man die richtigen Nachbarn hat.

Zu den Nachbam von Giinter und Alice Baisch vom

Gasthaus «Lowen» in Zainingen gehort auch Bundes-

forster Georg Herrendorf. Was er den Wirtsleuten von
der Alb aus seinem Jagdrevier im fritheren Truppeniibungsplatz
mitbringt, nehmen sie dankbar entgegen. Der Wildschwein-Braten
mit Pilzen, Preiselbeeren, Dinkelspatzle und Salat ist ein Klassiker
ihrer regionalen Speisekarte. «Die Leute lieben es tradidonell», sagt
Wirtin Alice Baisch. Sie bestellen gerne einen Trollinger mit Lem-
berger zum Wild, oder einen Lemberger vom Collegium Wirtem-
berg. Das Fleisch ist ein Hochgenuss, fettarm und betont nussig
im Geschmack. Ein Wildschwein der Extraklasse mit einem ganz
besonderen Lebensraum und einem ganz eigenen Markennamen.
Seit 2008 ist das «Munsinger Hardtschwein» ein eingetragenes Wa-
renzeichen. Biologisch betrachtet unterscheidet es sich nicht von

Metzgermeister Karl
e G{ibel aus Esslingenist
~einausgewliesener Spezi-
“alist filr Wildschwein.

anderen Wildschweinen in deutschen Landen, doch sein Lebens-
raum und seine Lebensbedingungen machen es auch kulinarisch
zu etwas ganz Unverwechselbarem. Seinen Namen verdankt es
dem Besuch von vier Regierungsvizeprasidenten auf dem alten
Truppeniibungsplatz bei Minsingen. Dort war gerade das erste Bio-
sphirengebiet in Baden-Wirtternberg entstanden, mit dem alten
Militargelande als Herzstiick. Als die hohen Herren wissen wollten,
was es denn hier an Besonderheiten gibe, vergleichbar etwa dem
Rhonschaf in Hessen, «da mussten wir erst mal passen, sagt Forst-
direktor Dietmar Gétze. Er ist Leiter des Bundesforstbetriebes auf
der Schwabischen Alb und machte sich, angestachelt von den Fra-
gen, mit seinen Revierforstern Georg Herrendorf und Walter Krug
auf die Suche: Was haben wir Spezielles, Einmaliges? Das Ergebnis:
unser Wildschwein. Mit der Wildsau ist es namlich so eine Sache.
Thre nichtlichen Streifziige auf den Maisfeldern sind geflrchtet,
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fast tiberall, wo sie lebt, grabt sie den Bauern den Acker um. Hin-
zu kommit, dass in manchen Gegenden in Deutschland ihr Fleisch
noch immer eine erhéhte Strahlenbelastung aufweist, vor allern in
Bayern gibt es Spatfolgen der Tschernobyl-Katastrophe.

Das ungestorte Leben der Sauen

Die Wildschweine auf dem fritheren Truppentbungsplatz bei
Munsingen fuhren hingegen ein ginzlich anderes Leben. Hier gibt
es keinerlei Landwirtschaft und Pestizideintrdge. Gejagt wird in
Intervallen und sehr punktuell, sodass die Tiere kaum gestort wer-
den. Mit dem Ergebnis, dass sie tagaktiv sind. «Wenn der Mensch
die Wildschweine in Ruhe lasst, missen sie nicht mehr den Schutz
der Nacht suchen«, weifd Forster Herrendorf. Zum ungestdrten
Leben der Sauen vom Truppenibungsplatz tragen strenge Natur-
schutzvorschriften bei. Hier in der Kernzone des Biospharengebiets
herrscht striktes Betretungsverbot aufierhalb der Wanderwege. Die
meisten halten sich daran, auch weil noch immer vereinzelt Grana-
ten im Geldnde herumliegen. Es sei noch nie vorgekommen, dass
ein Wildtier eine Sprengladung geziindet hat, sagt Forstdirektor
Gotze. Die Tiere haben ein Gespiir fiirs Geldnde und sind sehr zum
Erstaunen der Férster hier oben aufserdem noch standorttreu: Wah-
rend Wildschweine sonst fiir ihre ausgedehnten nachtlichen Streif-
ziige bekannt sind, verlassen sie in Miinsingen fast nie das Geldnde
des 6700 Hektar grofien Truppentibungsplatzes mit seinen Heide-
fldchen und Bannwéldem, uralten Eichen- und Buchenbestinden.
Was lag also ndher, als ihnen eben diesen Namen zu verpas-
sen: Munsinger Hardtschwein. Fast identisch ist die Gemarkung
Munsinger Hardt mit dem Gelande des alten Truppentibungsplat-
zes, auf dem schon die Reichswehr, die Franzosen und die Bundes-
wehr ihre Salven abfeuerten. Jetzt schiefien hier nur noch die Jager,
in streng kontrollierten Gruppenjagden, nach einem Jagdkonzept,
das zusammen mit dem Naturschutzbund entwickelt wurde.

Gemudich sitzen Georg Herrendorf und Dietmar Gotze in ihrer
Forsthiitte inmitten des Biospharengebiets. Vor ihnen steht ein
Vesperbrett mit vier Sorten Wildschweinwurst: Fleischkase, Le-
berwurst, Schinkenwurst und Kochmettwurst. Dazu ein frisches
Bauemnbrot, késtlich! Vor allermn die Kochmettwurst hat einen ausge-
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sprochen kernigen Geschmack. Rund 100 bis 150 Minsinger Hardt-
schweine werden pro Jahr erlegt. Etwa ein Viertel geht an Privat-
kunden, ein weiteres Viertel an die Gastronomen wie die Baischs
vom «Léwen» in Zainingen, der Rest an die Wildgroffhandlung Go-
bel in GOppingen.

Karl Gobel ist ein ausgewiesener Experte fiir Wildfleisch. Seit 1989
hat sich der gelemnte Metzgermeister spezialisiert, mit einer EU-
Schlachtzulassung und einem groflen Erfahrungsschatz, was re-
gionale Qualitat angeht. Zu seinen Premiumprodukten gehért das
Minsinger Hardtschwein. Eine Exklusivmarke, die ein wenig teurer
ist als die tibrigen Wildschweinwaren. Gobel vertreibt es tiber die
Gastronomie, auf vielen Markten und Festen oder im eigenen La-
den in Esslingen. Die Dosen vom Hardtschwein haben ein eigenes
Etikett, es gibt samtliche Wurstsorten sowie Wildschweingulasch.
Aufierdem kann man Frischfleisch erwerben, Wildschweinbraten,
aber auch Wildschweinsteaks, die sich in der Sommersaison auf
dem Grill ganz hervorragend machen. «Ein fruchtiger Rosé dazu,
das schmeckt herrlich», weifs Gébel. Das Hardtschwein nimmt er
auch gerne auf die Slowfood-Messe in Stuttgart mit. Ein gutes, ge-
sundes Lebensmittel, mit dem man in die Werbung gehen kann.
Seine Schadstoffbelastung liegt am unteren Ende der Skala. «<Man
merkt eben sofort, ob die Tiere Mais fressen oder sich drauféen in
der Natur erndhreny, vergleicht der Wildexperte. Uberdies legen
die Miinsinger Bundesfarster allerhéchsten Wert auf eine schnel-
le Ausweidung und Kithlung des erlegten Wilds. «Wenn es streng
schmeckt», sagt Revierleiter Herrendorf, «ist das oft nur ein Zeichen
von beginnender Verderbnis.»

Um den Nachwuchs der Wildschweine brauchen sich die Forster
und Jager auf dem Miinsinger Truppeniibungsplatz keine Sorgen
zu machen. Im Gegenteil: «Wir sind froh, dass wir die Bestande ei-
nigermafien unter Kontrolle haben», sagen Georg Herrendorf und
Dietmar Gotze. Schweine vermehren sich wie die Karnickel und wo
sie gefiittert werden, entstehen schnell Uberpopulationen. Dann
lieber ein paar Wildschweine weniger im Jahr. Die Miinsinger Sau
von der Hardt soll ja etwas Besondertes bleiben, so wie ein guter
Tropfen, der in Mafen angebaut und getrunken ein Erlebnis

fiir jeden Genieféer darstellt. @
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