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Wildesausdem Wald

Hochsaison fur den Wildbret-Spezialitatenhandler Karl Gobel

Wiirste, Schinken, Siilzen, Pasteten,
Saucen, Fertiggerichte - die Viel-
falt an Wildspezialitdten aus dem
Hause Gobel ist beeindruckend. Vor
mehr als 25 Jahren hat Karl Gobel
sein Hobby zum Beruf gemacht.
Der gelemte Metzger und Hobby-
jager veredelt und vermarktet Wild-
bret aus heimischen Waldern. Und
das mit grofem Erfolg.

Die Regale im Kiihlhaus des zerti-
fizierten Wildverarbeitungs- und
Zerlegebetriebs in Waschenbeuren
sind gut gefullt. Die Weihnachts-
markt-Saison steht kurz bevor und
gerade zum Fest sind die Wildspe-
zialitdten aus dem Hause Gobel
sehr gefragt. Derweil harren abge-
zogene Rehe und Wildschweine im
Schlachtraum auf ihre weitere Ver-
arbeitung. ,Am Wochenende waren
mehrere Jagden in der Region und
die Tiere werden hier frisch abge-
zogen und zerlegt®, berichtet Karl
Gobel. Zuvor allerdings war er mit
seinem Kiihlanhanger unterwegs,
um das Wildbret bei den Landes-
forstamtern im Umkreis von rund
80 Kilometern abzuholen. Zu den
Jagdgebieten zahlen neben dem
Landkreis Goppingen die Schwa-
bische Alb im Bereich des Biospha-
rengebiets Minsingen, der Alb-
Donau-Kreis und der Ostalbkreis.
Rot- und Dambhirsch hingegen kom-
men aus der Pfalz. Das meiste Wild-
bret stammt also unmittelbar aus
heimischen Waldern und hat keine
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Die kostlichen Wildspezialittiten gibt es derzeit auf den Weihnachtsmdrkten
in der Region.

langen Transportwege hinter sich:
eines der Qualitatsmerkmale, auf
die Karl Gobel stolz ist. Wenn es um
Wild aus der Region geht, kénnen
Verbraucher guten Gewissens zu-
greifen. ,Die Tiere haben Auslauf, sie
leben und ern&hren sich artgerecht,
bekommen keine Medikamente
oder Wachstumshormone. Mehr
Bio geht eigentlich nicht*, schildert
Karl Gobel die weiteren Vorziige des
Wildfleischs.

Zu kostlichen Produkten veredelt
wird es in Waschenbeuren. Metzger
Thomas Ganploser zerlegt gerade
ein Wildschwein, fur das ganz be-
sondere Hygienestandards gelten.
Wie das Hausschwein auch wird
es auf Trichinenbefall untersucht
und erst danach vom Amtstier-
arzt freigegeben. Dann kann unter

anderem Karl Gobels legendares
Griebenschmalz oder ein Schinken
von der Wildsau produziert werden.
Ganz klassisch stehen Wildgerichte
eher im Herbst und Winter auf der
Speisekarte von Gastronomen und
Privatkunden. Doch Wildbret hat
das ganze Jahr tber Saison - aus-
genommen in der Schonzeit fur
Reh- und Rotwild. Wildschweine
dagegen werden ganzjahrig bejagt,
um Flurschaden zu vermeiden.
Jm Trend liegt Wildschweinfleisch
besonders zur Grillzeit als Wild-
schweinrote oder Nackensteaks*,
weif3 Karl Gobel.

Seit Kurzem kooperiert der findige
Unternehmer zudem mit Schéafern,
Metzgern und Jagern aus dem Bio-
spharengebiet beim ehemaligen
Truppentibungsplatz in Minsingen.

Seit 1987 versorgt Karl Gobel seine
Kunden mit Leckerem vom Wild.

Hier wurde eine eigene Marke kre-
iert: das Miinsinger Hardtschwein -
Schwarzwild, das nach Vorgaben
des Biospharengebiets bejagt und
verarbeitet wird. Stammkunden
durfen sich derweil freuen. Die Jagd-
saison im Oktober und November
ist vorbei, die Lager sind gut geftllt.
Karl Goébel ist nun mit seinen Mitar-
beitern auf den Weihnachtsmarkten
der Region zu finden. Von Ludwigs-
burg bis Ulm besttickt er Stande mit
seinen kostlichen Produkten. Darii-
ber hinaus koénnen sich Wildlieb-
haber ganzjahrig im Markt ,In der
alten Zimmerei“ in Esslingen oder
tiber den Internet-Shop mit Nach-
schub versorgen.

Weitere Informationen und Re-
zepte gibt es im Internet unter
www.direkt-vom-jaeger.de.

Metzger Thomas Ganf3loser (Foto links) arbeitet im Wildverarbeitungs- und Zerlegebetrieb in Waschenbeuren. Im Markt ,In der alten Zimmerei* in Esslingen
verkauft Albina Sunjic Wildspezialitiiten das ganze Jahr liber.
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